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Forord. 


S tandinaverne — ſaavelſom de ovrige europeiffe Immi— 
granter — ftaa her i Amerika Hvad Kogekunſten angaar jaa 
ot fige overfor en dobbelt Opgave: den amerikanſke Diet 
og paa den anden Side Erindringen om Maden faaledes 
jom den tilderedte3 i det gamle Land. Begge Have deres 
Fortrin. Den amerikanſke Koft legger an paa at vere ſub— 
ftantiel og leffer: Kjod, "Pie” og Syltetgi er tre af dens 
Hovedbeſtanddele. Den gamle eler europeiffe Koft er i 
Reglen ikke blot mere afvexlende, men lettere fordgielig, altſaa 
ſundere. Thi ligeſom Folk blive rige ikke ved hvad de fortjene, 
men ved hvad de fpare, faaledes er det ikke Hvad der forteres, 
men hvad der fordgies, der giver Styrke og Folelſen af Bel: 
behag. Blandt de amerifanffe Retter findes der jo imidlertid 
ikke faa, der adopteres af Immigranterne, og nerveren de 
Kogebog tiljigter derfor at vere en Ledetraad, 
efter hvis paalidelige Anvisninger man fan leve ſaavel 
paa den gamle tilvante Bis (forfjaavidt Forholdene 
tillade det) fom paa Amerikanſk, men dog altid i Dver: 
ensſtemmelſe med Sundhedens Fordringer. 
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Maal og Vagt er angiver efter det hertillands brugelige 
Syſtem og med dettes Benevnelfer. Til Lettelſe for dem, 
der praftiff benytte Bogen, er det Meſte dog bleven udregnet 
i Kopper og Skeer og findes ſaaledes anfort. En ſammen— 
lignende Tabel herover — faaveljom en Fortegnelſe over 
Maal og Vagt — findes bag i Bogen. 

Tilflut bede vi Leſeren vere forvisſet om, at vi faavel 
ved Udarbeidelſen af Bogen have raadſpurgt de nyefte og bedfte 
Kilder fom overalt ved Angivelje af Begt, Maal o. lign. 
ftrebt at vere faa ngiagtige fom muligt. Og hermed vere 
da Bogen vore Landsmand anbefalet. 


Udgiveren. 


Indledende VBemerkninger. 


Al Mad eller tilberedt Fode bor opfylde to Betingelſer: 
den bor vere fund eller nerende og ſamtidig velſmagende. 

Den amerifanffe Tilberedningsmaade ſynes ingenlunde 
altid at tage de onſkelige Henſyn til Sundhedens Krav. Som 
ét Exempel blandt flere ffulle vi nevne Brodbagningen. De 
halvbagte Biscuits, der almindeligt oppartes med om Mor: 
genen, ere jo ſom ofteft intet andet end en Klump udvendig 
torret Melkliſter — og en ſaadan Opgave forelegger man 
Maven „paa faſtende Hjerte“, det vil fige paa en Tid af 
Dognet, da Fordgieljesorganerne endnu ikke ere i deres bedſte 
working order, Jo friſkere og varmere Brodet er, deſto 
mere velſmagende, mener man, og ſaa ſpiſer man i Halvbagt 
Tilftand hvad der efter Navnet ſkulde vere bagt tilgavns 
(bis-cuit mener : to Gange bagt). Det er en Selofslge, at- 
den indſigtsfulde, theoretiff uddannede amerikanſke Kok aldrig 
vil indromme ſaadanne dampende Misfoftre Navnet af Bis— 
cuits, men det er ligeſaa vift, at den daglige Praxis Her fom 
faa ofte ingenlunde fvarer til Theoriens Fordringer. Sand: 
heden er, at intetſomhelſt Brod er fundt eler nerende med: 
mindre det er ordentlig giennembagt; thi i modſat Fald for: 
langer man af Maven, at den fal tjene ikke Hlot fom For: 
doielſesorgan, men fom Bagerovn. — Naturen lyder imidler: 
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tid i det Smaa fom i det Store uforanderlige Tove, og et: 
hvert urimeligt Forlangende, man ſtiller til den, er vis paa 
at drage fin Iretteſettelſe eler Straf efter fig.  Dver man 
Bold imod den, tager den Represfalier, i nevnte Tilfelde ved 
Svakkelſe af Fordoielſesorganerne. Madens Sundhed og 
Velſmag afhenger nu dels af Materialet eler Raaſtoffet, 
hvoraf den laves, dels af Tilberedningen. 

Hvad Valg af Materialet angaar, da bor man aldrig 
glemme den forſte Grundjetning for al Ernering, nemlig at 
de forffjellige Stoffer eller Nerings-Emner 
maa vere tiljtede i visſe indbyrdes pasſende 
Forhold i Foden, derſom denne virkelig "Far 
vere neren de. 

Fedt alene er vanikeligt at fordgie, men blandes det i 
pasſende Grad med Stoffer, der indeholde de gvrige Ner 
ringsemner (WEggehvide, Stivelſe o. ſ. v.), da forbruges det 
hoͤlt og holdent paa ſamme Tid fom det befordrer Oplgsnin: 
gen og Udnytningen af de gvrige Nerings-Emner.  Disfe 
jupplere nemlig og trenge til hinanden indbyrdes. En 
inſtinktmesſig Fornemmelſe af Sandheden heri rober Folk 
derved, at de ſmore Smor paa Brodet og ſpiſe Fleſket fam: 
tidig med Mrterne, ikke bagefter. 

Aj alle de Neringsmidler, hvorom her fan vere Tale, 
fjender man fun ét, der indeholder ale de til Legemets Er: 
nering fornodne Stoffer og det i en ſaadan Blanding, at 
Menneffet i den forſte Barnealder ikke blot holdes ilive, men 
trives bedre derved end ved nogenſomhelſt anden Fode; og 
dette Neringsmiddel er Melken, det vil fige den ublandede 
ag uforfalffede Melk, der kommer af en ſund og velneret 
Ko. Melk alene er dog fun tilſtrokkelig for det ſpede Barn; 
fenere maa der andre Erneringamidler til. 

Kan man hverken faa nymalket eler afffummet Melt, 


— 
da er Kjernemelk et godt Subſtitut, og felv Vallen er ikke at 
foragte, om den end er langt mindre nerende. 

Oft er, for ſunde Maver, et vigtigt Neringsemne; der 
findes Egne i Sveits, hvor Oſt treder i Stedet for Kjod, og 
Befolkningen trives vel derved. Haard og fed Oft er vanſke— 
lig at fordsie, fordi Maveſaften har ondt ved at gjennem— 
trenge og oploſe den; rives den fint, bodes der tildels 
herpaa. 

BlandtVegetabilier ere Werter og Banner de meft 
nerende af alle. WErter og Banner, i Suppe eler ſtuvede, 
ere ikke blot billige, men ſunde, kraftige og veljmagende 
Retter. 

Neft i Erneringsevne kommer, blandt Kornforterne, 
Hvede og Havre; det fidfte er ifer letfordgieligt og ſundt; 
Hoiſkotterne, et af Verdens kraftigſte Folkeferd, ſkylde deres 
Sundhed vefenligt den Mengde Havrebrod og Havregrod, 
de fortere. 

Rugen giver et Brod, der i Sundhed og Ernerings: 
fraft fan ſtilles ved Havrens Side. Ogſaa Maiſen giver 
en ikke blot nerende, men meget billig Fode for Menneſktet. 
Mange bliver dog hurtig kjede af den paa Grund af dens 
emme Smag. Til Grd, Budding, Pandekager o. lign. fan 
den bruges alene; i Italien er Maisgrod, Polenta, med re: 
ven ffarp Oſt en Nationalret. Til Brod derimod maa Mai— 
jen helſt blandes med andet Korn, 

Heller iffe Byg egner fig godt til Brod, men fortrin: 
ligt til Grod, Beling o. ſ. v. 

Ris kogt i Vand er ikke meget nerende, i Melk ikke tet 
fordgielig for Ale. Sagogryn ece heller ikke meget ne 
rende, men dog en let og behagelig Spife. 

Af Rodverter er Poteter eller Kartofler de almin: 
deligſt brugte ; de bor ikke nydes alene og heller iffei for ftor 
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Mangde; ; thi i ſaa Fald ſvokke de Fordsielfen og fade Erne- 
ringen iftedetfor at befordre den ; de bor fun ſpiſes fom Til: 
mad eller i pasſende Blanding med anden Koſt fom Kjod, 
JErter, Banner, Melk o. ſ. v. — Fleffefedt alene fan derimod 
fun i ringe Grad erſtatte, Hvad Kartoflen mangler i at vere 
fraftig Fode. Man koger Kartoflerne af ſamme Grund ſom 
man koger eller bager Melet, nemlig for at faa Stivelſen i 
dem til at ſpulme ud og gjore dem fordgielige og velſma— 
gende. MNaar de ere melede eler rige paa Stivelſe, fprefte 
de, fordi denne fvulmer ud ved Kogningen. 

Kaal og Rodverter ere gode Neringsmidler; de 
Kaalarter, hvoraf Hovedet fpifes, dog langt rigere end de, 
hvis Rodder alene bruges. Champignoner og Blom: 
ka al indeholde langt mere Wggehvideſtof og Bertlint end de 
almindelige Kaalſorter og ere derfor overmaade nerende. 
Ale Kaalforter og Roer ere fattige paa Fedt og bor derfor 
fun ſpiſes med Fleff, Fedt, Kjod, Smor o. lign. 

Kartoflerſkulle, naar de koges, fettes paa med koldt 
Band; thi af dem gnffer man ikle at faa eler beholde Andet 
end Melet; Bandet bor trekke det Dorige ud. Ogſaa torre 
Belgfrugter eler VErter og Bonner bor ikke blot fettes paa 
med foldt Band, men tilmed forud ſtaa idlsd, og det maa vel 
at merke vere blodt Band, man bruger dertil. 

Gronne Balgfrugter derimod, ſaavelſom Kaal 
Roer, Spinat, Syre d. fl. a., bor fettes paa i kogende 
Band. Disfe og andre Grgnverter vil man nemlig forhin— 
dre fra at blive udvandede, da de ligeſom Kjod indeholde 
WEagehvideftof og desuden Plantelim, fom det kolde Band 
vilde trekke ud af dem, efterladende en kraft- og ſaſtlos 
Trevlehob. Bandet, Hvori ſaadanne friffe Gronverter fet: 
te3 paa, ber tilmed vore ſpilkogende. 
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Om Zogekar. 


Emaillerede Gryder eler fortinnede Kobberkar ere un— 
der alle Omftendigheder de bedſte. Blik- og Tinkar bor al— 
drig bruges til Kogning af Frugtſupper, da disfe indeholde 
Syre benyttes de til Andet, bor man renfe dem grundigt og 
vere forfigtig ved Brugen. Man bgr om muligt have ét 
Kogekar til Kjodſupper, et andet til Melkeretter og ſode 
Supper. 

Nye Gryder bor, for de bruges, udkoges: man lader 
Band blandet med Aſke koge deri; derefter ſtkylles og vaſkes de 
godt; ſaa lader man ſod Malk koge deri under Laag til den 
reiſer ſig og fylder Gryden. Efter et Par Minuters Kog: 
ning heldes Melken af, og Gryden ſtylles igjen og torres. 

Under Kogningen maa Intet brende3 paa Bunden af 
Karret, thi derved funde det odelegges for beſtandig. Kob— 
berkar renſes paa folgende Maade: hedt Vand med lidt Soda 
heldes i og dermed henſtaar det et Kvarters Tid, hvorefter 
det ſktures indvendigt med fint Sand (eler Salt) og Sabe; 
til Skuringen bor blode Klude benyttes, men ingen Borſter. 

Kobberkar renſes grundigt, udvendigt fom indven— 
digt, ved Hjelp af en Blanding af Salt, Mel og fint Sand, 
i lige ftore Kvantiteter, ſammenrorte til en tyk Grod med 
Kjernemelk eler fur Melk. Efter dygtig Gnidning dermed 
vaſkes Karret i rent, koldt Band og gnides fuldkomment tort 
med et blodt Klede. 

Jerngryder bor ikke benyttes til JFrugtfuppe. Man 
vaffer dem paa begge Sider med hedt Band, Sebe og Soda, 
ſkyller og afgnider dem med et rent Klede og lader dem faa 
torre ner Ilden. Skulde Noget findes affat paa Bunden 
efter Kogningen, ſettes Gryden over Ilden med hedt Band 
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og Soda, hvorpaa man lader den foge et Kvarters Tid eler 
faalenge til hvad der Har affat fig findes oploſt. 

Emaillerede Kar renſes paa ſamme Maade. Stege: 
pander vaſkes i hedt Soda-Vand, ſtkylles i varmt Band, tor— 
res, varmes over Ilden og gnides godt af med Salt og Pa— 
pir. En ſaadan Rensning er ialfald at anbefale, hvis man 
fun har én Pande til Kjod og alt Andet. 

Blik- og Tinkar udkoges ligeledes med varmt Band 
og Soda og ſkures derpaa med pulveriferet Murſten, Hvorefter 
de fan poleres med tort Mel. 

Pletterede Sager legges i hedt Soda-Vand i fem 
Minuter, hvorefter de torres med en ren Klud og poleres med 
Skind. Ogſaa Sglvpulver (silver powder) fan benyttes 
til Poleringen, men da maa alle Furer eler Fordybninger, 
hvor Pulveret funde have fat fig faft, noie udrenfes med en 
lille Borſte. 

Staal-Knive anides i Murſtenspulver paa et Bredt, 
hvorefter de rentgrre3 med et Klede, Knive beffadiges ved 
at legge3 i hedt Fedt. 

Skeer af Tre, Horn el. lign. Materiale ere bedft ved 
Madlavningen, da de ingen Biſmag meddele Maden. Skeen 
bor ikke ftaa i Maden, hverken under Kogningen eler fenere. 
Alle Skeer bor renſes grundigt, Hvilfet fan ſke ved Hjelp af 
en ftiv Borſte, dyppet i Band og Treaffe. 

Borſter renſes i hedt Soda-Vand. 

Forme, der benyttes til varme Buddinger, ſmores med 
Smor og beſtroes med ſtodt Brod. Er Formen riflet i Bun: 
den, er det bedft at ſmelte og afklare Smorret, helde det i 
Formen og dreie denne rundt. Blikforme med Ror i Midten 
bor ifer ſmores opad Roret med koldt Smor, hvilket fidfte 
rveien bor vere anedet lidt paa en Tallerken for at befrie 
fra alt Vaadt, da dette hindrer Smorret i at fefte fig. 
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Er Buddingen fold, fan Formen enten gnides med Sa— 
latolie eller ffylles over med koldt Band og beſtroes med fint 
hvidt Sukker. 

Til Buddinger lavede af Rodvin eller ſur Saft bor be— 
nyttes Forme af Sten eller Fajance, da Blikforme gi vdem 
en blaalig Farve og metaliff Smag. Skal en fold Budding 
vendes af en Stenform, holdes denne et Dieblik i varmt 
Band; er det derimod en Blikform, da omſoobes denne blot 
med et i kogende Band dyppet tykt Klede faalenge til Bud— 
dingen loſer fig fra Siderne, en Fremgangsmaade der ogſaa 
bor benyttes, og det med Forſigtighed, Hvis det er Gelé, der 
er i Formen, thi ellers kunde Geléen fmelte. Fadet, 
hvorpaa Buddingen ffal anrettes, bor gjores vaadt, thi da 
fan denne flyttes, om den ffulde komme til at ligge ſtjcvt. 


Bröd og Bagning. 


Gjer. (Yeast.) 

Mandag Morgen fog en Pint Humle i 2 Gallon Band 
en halv Time, fi det i en Krukke og lad ftaa til lunkent, fom 
deri to ſtrogne Theſkefuld Salt og F Pint bedſte Pudderſuk— 
fer, ror & Pint Hvedemel ud i noget af det, held det i og ror 
det alt vel fammen. Onsdag Morgen tilfgi 3 Pund kogte 
og maſede Kartofler, ror vel og lad ftaa til Torsdag, derpaa fi 
og fom i Krukker, med Tollen los for en Dag eler to. Bor 
laves to Uger, for det bruges. Det vinder ved at ftaa. Op— 
bevares paa et fjsligt Sted, og Krukken ryftes for Gjer hel: 
des af. 

Eller: 2 Unzer Humle foge3 + Time i 4 Kvart Band, 
fie3 og henſtaar til det er lunfent ; > Pund brunt Sukker og 
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lidt Salt oploſes dert ; denne Blanding rgres lidt efter lidt i 
1 Pund figtet Hvedemel, indtil det er jevnt ; derpaa kommes 
det i ex Krukke eler dybt Fad og ftaar fire Dage paa et 
varmt Sted for at gjere. Paa den tredie Dag koges, pilles 
og maſes Kartofler, efter Begt 3 Pund, de rores i Gjeren og 
man lader det ftaa endnu en Dag; naſte Dag fies det og 
kommes paa Flaſker, der maa opbevares paa et koldt Sted. 

Hjemmelavet Gjer har den Fordel at vere billigere end 
den kjobte; desuden er man overbevift om dens Renhed oa 
man har den altid ved Haanden; men de, fom foretrektke at 
kjobe Sjeren, bor helſt bruge den ſaakaldte Compressed 
Yeast, ſom faaes i enhver Groceriſtore og fom daglig erhol— 
des friff; hvor man bruger for 2 Cts. Compressed Yeast, 
tager man en halv Gil hjemmelavet. 

Det er bedjt at bruge lunken Melk eler Band, naar 
man laver Brod; thi derved haver det fig bedre; men ikke 
hedt, da man derved kunde ffolde Gjeren. Naar man rorer 
det ſammen, bor man, fom naturligt er, rore det til én Side; 
Deigen maa aldrig ftaa i Kulden; heller ikke bor man lade 
Vinduer ſtaa aabne, faa det trokker hen paa den; det er af 
Vigtighed, at Deigen hverken ftaar for lenge eler for fort, 
för den fettes i Ovnen; thi ligefaavel fom Brod fan blive 
tungt, fan det blive for let; dog er det Sidfte ikke faa farligt 
fom det Forſte; thi tungt Brod er i hpiefte Grad ufordgieliat 
og ufundt. 

Det er en daarlig Sparſomhed at kjobe billigt Mel; 
man ber kjobe det bedſte og altid figte det, Ovnen maa vere 
rigtig hed, naar Brodet fettes ind, og hedere til grovt end til 
fint Brod; hvis ikke Heden er ſtark, ſtrax naar det fettes 
ind, fan det ikke fomme til at heve fig hurtigt og bliver da 
aldrig godt; dog maa der naturligvis ikke vere faa hedt, at 
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Brodet brendes. Det er bedft at bage ved jevn Kulild; den 
Flammeild, man faar af Brende, er ikffe ensartet, og Bro: 
det er udſat for at blive brendt paa nogle Steder og halvbagt 
paa andre; dette gjelder ifer om de Dune, hvori Pladerne er 
meget tynde. De mindfte Dvne ere fedvanligpis de tyndefte. 
Har man en ſaadan Dvn, maa man vere forfigtig, thi den 
bliver vel hurtig varm, men ligefaa hurtig fold; man maa 
derfor iffe af WEngftelighed lade fig forlede til altfor ofte at 
„ſe til” Brodet, medens det er i Dvnen, da den varme Luft 
derved faar Leilighed til at flippe ud. Hvis Ovnen giver meſt 
Undervarme, bsr man Ilegge en Rift eler Plade under Brod— 
formene, da Brodet ellers let bliver brendt paa Underfiden 
uden at vere giennembagt. Det Modfatte fan blive Tilfel- 
det, hvis Ovnen giver for ſterk Overvarme, og dette er mere 
ubehageligt ; i dette Tilfelde maa man legge et Stykke Pa— 
pir over Brodet; men gode Done behgve i Reglen ingen af 
Delene, og om man ogſaa maa lagge en Plade under Kager 
og fint Hvedebrod, behover man det dog fjeldent til grovt Brod. 
Hvedebrod 

fan laves godt paa mer end én Maade. Den Methode, der 
er antaget af New York Kogeffole og flere andre, er folgende: 
7 Pund figtet Mel kommes i et dydt Fad; i Midten gjores 
et Hul, hvori kommes en Kvart lunkent Band, 1 Spiſeſke— 
fuld Salt, 1 Theftefuld Sukker og + Gil Yeaft eler for to 
Cents, udrort i lidt lunkent Band. Man maa Have mere 
lunfent Band i Beredffab og heraf bruges nu ſaameget, ſom 
er nodvendigt til at faa en temmelig blod Deig, der altes 
rigtig godt med begge Hender; jo blodere Deigen er, jo bedre 

liver Brodet, naar den blot er ſaaledes, at den flipper Hen: 

erne og Fadet, hvori den eltes. Naar den er jevn og god, 
ftrge3 lidt Mel paa den, et Klade legge3 foldet over Fadet, 
og den henjettes fire eler fem Timer paa en varm Plads for 
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at heve jig. Hvis man har rort Deigen fent om Aftenen, 
fan den godt ftaa Natten over, naar der blot er varmt i Be- 
relſet. Naar den er hevet nok, vendes den ud paa Brod— 
Bradtet, der forſt er ftrget med Mel, og man alter den i om— 
trent femten Minuter og bruger herved ſaameget Mel, at den 
ikke henger faſt ved Bredt eler Hender. Saa lrgges den 
igjen i Brodpanden og man lader den reife fig fuldt op igjen 
hvilfet fler hurtigere end forſte Gang; ſaa deles Deigen i A 
Brod, kommes i Bagepanderne, ftaar femten Minuter og 
jettes derefter i en hed Don. 

J koldt Veir bor al Deig tillaves i et varmt Varelſe, 
og man ber aldrig lade den blive affislet, medens den Hever 
lig. Hvis den iffe reifer fig godt, fan man fette Panden 
med Deigen over en Kjedel med fogende Band i. Den oven 
for givne Opffrift vil give omtrent 8 Pund Brad, og delt i 4 
Stykker, bages de i en Times Tid. Saalenge man ikke er 
gvet nok til at kunne fe paa Brodet, om det er bagt, proves 
det ved at ſtikke en Striffepind eller et Straa i det; Hvis 
den trokkes ren ud, er Brsdet nok. Naturligvis maa det 
desforuden have fin rette Farve. 

Fint Hvedebrod 
paa en anden Maade. 

En lille Kvart Melk lunkes og heldes i Deigpanden, 
heri kommes for 1 Cent kompresſet Gjer, der forſt er udrorl 
i lidt lunkent Band, hvorpaa der ſigtes ſaameget Mel i, idet 
man ſamtidig rorer, at det bliver en tyk, jevn Deig, dog ikke 
ſaaledes, at den lader fig elte, fun rgre. Den fettes hen at 
heve fig, hvortil vil medgaa den fedvanlige Tid om Dagen 
eler Natten over. Naar dette er flet, kommes heri en Spiſe— 
ſkefuld Sukker, en Spiſeſkefuld Salt og tv Spifeffefulde 
Smor. Saameget Mel figtes i, at det bliver en god, blod 
Deig, der lader fig behandle, og naar den er godt eltet, leg: 


15 


ges den i Panden og faar Lov at heve fig igjen. Naar der 
er hevet nok, deles den i faamange Brod, man finder pas: 
fende — 2 ſtorre eller 3 ſmaa —, ftaar i et Kvarters Tid 
ved Varmen og bages derpaa fom fedvanligt, 


Franſtbrod. 

12 Unzer god Ris ſyes ind i en Linnedklud eller Poſe, 
idet man ſorger for, at der er tilſtrekkeligt Rum til at den 
fan fvele op. Den koges i 3 til 4 Timer eler til den bliver 
en fuldftendig Deig. Medens den endnu er varm blandes 
den med 7 Pund Mel, ſaameget lunkent Band, ſom nodven⸗ 
digt, ſamt lidt Salt og for 2 Cent Yeaſt. Deigen eltes 
godt og fettes til Hevelſe ved Varmen, deles derefter i Brod, 
der igjen eltes og behandles paa fedvanlig Maade. 


Corn Meal-Brsd (Mais-Bröd). 

2 Kvart Corn Meal blandes med 3 Pint varmt Band; 
heri kommes en Spiſeſkefuld Salt, 2 Spifeffefulde Sukker 
og to ſtore Spifeffefulde hjemmelavet eler for 1 Ceut Bager- 
gjer, fom faaes hos enhver Bager. Det ftaar 5 Timer paa 
et varmt Sted; derpaa tilfsies 13 Thekop Hvedemel og & 
Pint varmt Band. Man lader det igjen reife fig i 135 Time, 
elter det lidt igjen og deler det i Brodpanderne, der ſtaa 
i nogle Minuter, för de fettes ind. De bages i en ikke 
for hed Ovn i 13 Time. 

Boſton Mais-Brod. 

1 Kop ſod Melk, 2 Kopper fur Melk, de to Tredie— 
dele af en Kop Molasſes, 1 Kop Hvedemel, 4 Kopper 
Maismelh og 2 Theſkefulde Soda. Bages 3 Timer. 


Grovt Bred. 
Til 1 Kvart varmt Band tages faa meget "Graham 
Flour,” fom er nodvendigt til at udrore det til en tyk 
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Deig, famt for 2 Cent kompresſet Yeaft. Det fettes hen 
til at reife fig i den almindelige Tid, derpaa rores ſaa meget 
fint Hvede- eler Rugmel (efter Behag) deri, at det fan el: 
tes, tilligemed en lille Kop Molasſes, eler, hvis man ikke 
lider det, da brunt Sukker, famt lidt Salt. Naar det er 
godt celtet, fettes det atter til Varmen i nogle Timer, Hvor: 
efter det flaaes op i Brod og bages ved rigtig god Barme. 


Fint Rugbrod med Kommen. 

Aftenen for man vil bage koges for 2 Cents Kommen i 
omtrent 3 Bandgfer fulde af Band, indtil Bandet er brunt, 
da ſlaaes det hedt over fint Rugmel og rores raff, ſaa det 
bliver en jevu Deig. Naar det er afkjolet, rores for 2 Cent . 
Bagergjcer deri. Det tildeekkes godt og ftaar til nefte Dag, 
da det elte3 op med Hvedemel (ogfaa Rugmel, hvis man fy: 
nes), og atter fettes til Gjering, för det flaaes op i Brod, 
der bages ved god Varme. 


Blandet Bred. 

Det giver godt Brod at tage halot Hvedemel og Halvt 
Rugmel, idet man ſ. Ex. fetter Deigen med Hvede- og elter 
den op med Rugmel. Den fettes da gjerne i Band og ber 
handles forgvrigt fom fedvanligt. 


Man fan i Almindelighed regne, at 30 Minuters Bag: 
ning vil vere tilftreffeligt til Brsd paa 1 Pund, og 15 Mir 
nuter mer for hvert Pund mere, altſaa en halv Time for 1 
Pund Brod, 3 Time for 2 Pund og 14 Time for 4 Pund. 


Biscuits Nr. 1. 
1 Pund Mel ſigtes med I Skefuld Baking Powder og 
en Theffe Salt. + Pund Fedt gnides hurtigt i fmaa Styk— 
fer ind i Melet. Deigpanden og Bordet drysſes med Mel. 
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1 Kvart fold Melk Heldes i Deigen og blandes med den faa 
hurtigt fom muligt; derpaa vendes Deigen ud paa Bordet, 
rulle3 ud en Tomme tyk, oc de ſmaa Biscuits fettes af i 
Firkanter og fettes i Bagepanden, der forſt ev fmurt. De 
bages i en hed Ovn. Alt dette maa gjsres i den ſtorſt mu— 
lige Haft, for at Kagerne fan komme i Ovnen, forend den 
Gas, fom fremkommer ved Blandingen af Baking Powder 
og Melk, Har Tid. til at undflippe. Deigen gjsres let ved 
denne Gas, der tvinger fig op igjennem den, men hvis Kar 
gerne iffe ere bagte, forend den er undfluppen, ville de blive 
tunge. Naar de ere halvbagte — efter omtrent ti Minuters 
Forlob — aabnes Dondgren og lidt Melk impres over dem, 
hvorefter de bages ferdige. 
Vand fan druges iftedetfor Melk. 


Melle-Fiuler. 
Deigen laves ligeſom til Biscuits og man ffjerer den af 
paa ſamme Maade. Toppen af Hver Firkant ſmores med 
ſmeltet Fedt. 


Tremont-Biscuits. 
13 Pint varm Melk, en Spifeffe Fedt, 2 Spifeffer 
hyvidt Sukker, lidt Salt og en halv Kage fompresfet Peaft, 
eller en Kop hjemmelavet, 2 Kvart figtet Mel. Et Hul gjs— 
res i Midten af Melet og alt det Porige blandes i og altes, 
til det bliver en Deig, hvorefter det fettes Hen for at Heve 
fig. Naar det er let, eltes det atter, oc fettes igjen hen til 
Ovnen. Naar det atter er havet, altes det lidt og rules ud 
en Tomme tyk, hyorefter det ffjeres ud med en Biscuitſtkje— 
rer, i Mangel deraf med et lille Glas. Lidt af Hjornerne 
fugtes med ſmeltet Smor og boies derneft ſammen med 
Spidſen til Midten. De fettes paa Brodpanden med om— 
trent en Tommes Mellemrum. Man lader dem Hheve fig 


18 


omtrent en halv Time paa et varmt Sted, og derneft bages 
de i en raff Ovn fra 10 til 15 Minuter. Deigen fettes om 
Morgener, hvis man gnffer dem for The om Aftenen ; gnfles 
de for Frokoſt, fettes en om Aftenen omtrent KL. 9, og ſaa— 
ſnart man er ftaaet op om Morgenen, tilfgies en halv Theffe 
Soda. Derefter vil de ftrar vere ferdige til Bagning. De 
anſes for meget delifate, naar de ere godt lavede. 


Kringler til The og Kaffe. 

1 Pint Melk varmes og fettes med for 2 Cent Gjer 
oploſt i lidt af Melken ſamt faa meget fint Hvedemel, at 
man faar Deigen fom fedvanlig tyk og jevn. Det ſattes til 
Varmen, og naar det er godt reift, hvilket ſter paa 2 a 3 Ti: 
mer, rares deri en halv Kop ſmeltet Smor, 1 Kop Rofiner, 
en god Del ituffaaren Sukat, reven Citronſkal famt et Par 
Haandfulde Sukker og 3 WEg. Mu rores Meel deri, indtil 
man faar Deigen ſaa ftiv, at den fan altes, men ikke mere, 
og naar den er altet, faa den iffe lenger henger faft ved 
Fingrene, deles den i tre Dele, der rules ud, lange og tynde, 
og derpaa flettes Deigen i en almindelig Fletning, der bliver 
fana lang, at den fan gaa rundt indeni en Bradepande. Den 
fettes igjen til Varmen, og naar den er hevet, fmsres Melt 
derover, ffoldede og flaarne Mandler ſtikkes i overalt og 
Sukker drysſes over, eler den glaſeres med Sukker. Den 
bages i en god halv Times Tid. 


Julekage. 

3 Unzer Smor (3 Spiſeſker) ſmeltes og det meſte Salt 
holdes tilbage; derefter rores de med to Spiſeſker hvidt Suk— 
ter og 3 bele WMg, en Pint friſk Melk kommes i, 13 Pund 
Mel, for 2 Cent Gjer oploft i lidt Melk, et halvt Pund 
Rofiner, Kurdemomme og Sukat. MNaar det bliver for 
haardt til at rore3, eltes det med Henderne, til Deigen be: 
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gynder at heves og ſlipper Bredtet; derpaa henſattes den, 
til den er hevet, hvorpaa den uden at eltes mere kommes i 
en Form eler ſlages op til en Julekage, ftrge3 med Sukler 
eller ſmores med Smor eler Wggehvide og bages firar i en 
Time ved god Varme. 


Faſtelavnsboller. 

Deigen laves ſom til Julekage. Den behandles og ba— 
ges paa ſamme Maade, fun at Deigen ſlages op i runde 
Stykker, ſaa ftore fom Bollerne onſkes. Disfe fettes ved 
Varmen for atter at heves og bages ved god Varme. 


Kaſſebrod. 

Et Pund Mel, FPund Smor, 3 Skefulde Flode, 3 
Skefulde Rom, 3 hele Wg og 3 Wggeblommer rores til en 
faft Deig, rules ud og legge3 paa Pladen, beſtroes godt 
med Sukker od bages ved jevn Varme. Naar det er bagt 
nof, ffjeres det i langagtige Stykker. 


Tvebakker. 

4 hele Wg piſkes god. med 3 Skefulde Sukker. 6 Un— 
ger udvaffet Smor ſmeltes og deri kommes en haiv Pint 
Melk, hvori rores for I Cent oploft Gjer og 1 Pund fint, 
figtet Mel, Hvilket Alt vores ſammen med de piffede Wg. 
Den altes behsrigt oc henfettes for at heves. Derpaa eltes 
Deigen liot, dog uden mere Mel, og ffjeres i ſmaa Stykker, 
hvilke trilles i runde Boller, fom legge3 paa Pladen, til: 
dakkes med et tyndt Klede og henfettes atter ved Varmen. 
Naar de ere havede, ſeltes de i Ovnen og bages en halv 
Snes Minuter, da udtages Pladen, og naar Bollerne ere 
kolde, overffjeres de med en tynd, ſkarp Kniv, legges med 
den flekkede Side opad og indfettes i en varm, ikke hed Ovn, 
indtil den gverfte Side er lyſebrun. 
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Norſke Tvebakker. 

1 Pint Flode piffes til Skum. Naar 4 Wggeblommer 
ere rorte hvide, maa 3 Skefulde hvidt Sukker rores deri, til: 
ligemed et halvt Pund Mel. Tilſidſt kommes de piſkede Hvi— 
der deri, ſamt lidt Kardemomme og reven Skal af en halv 
Citron. De bages bedſt i Papirforme i en god varm Don. 


Brovl. 

1 Rund Mel, et halvt Pund Pudderſukker, 4 Unger 
Smor, 13 Theffefuld Baking Powder og 3 hele Wg blandes 
godt ſammen: der kommes ſaa megen god tyk Flode i, ſom 
det kan tage imod, for at udtrilles i hvilke Former man vil. 
Bages ved jevn Varme. 


The⸗-Brod. 

I to Pund Mel altes 6 Mggeblommer, 4 Unger Rofi: 
ner, 4 Unger Sukker, en Pint lunken Melk og for 2 Cents 
Gjer, oplaft i lidt af den lunkne Melk. Det altes i en god 
halv Time og fettes Natten over tildekket paa et koldt Sted. 
Nefte Dag vendes Deigen over paa den med Bor befmurte 
Plade og fettes en halv Time ved Varmen. Imedens den 
ftaar der, overheldes Brodet med noget fmeltet Smor, og 
der ſtikkes ſmag Stykker Smor Hift og her ind i det, derpaa 
beſtrzes det med Sukker, ftodt Kanél, Korender og ffaarne 
Mandler. Det bages ved jevn Ild lyſebrunt i omtrent en 
halv Time. 

Faſte⸗Kringler. 

6 Wg piſkes i et Kvartér med to ſtore Skefulde Pulver: 
Sukker. Saameget af et Pund Mel, fom det fan tage imod, 
rores deri, og derefter eltes det paa Kagebredtet med det 
Dvrige, dog holdes faa meget tilbage, fom behgves til at 
gnide Bredtet med under Wltningen. Deigen maa godt 
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gjennemarbeide3 og celte3 ſaa lenge, at den fuldkommen 
flipper Hender og Bredt, da fljeres den i ſmaa Stykker, 
omtrent i 18 a 20, fom ere lige ſtore; disfe trilles med Hen: 
derne, dog uden Mel paa Bredtet, i Polſer af en Fingers 
Tykkelſe, legges i Kringler eler Krandſe, kommes i en Kje— 
del med rundelig og ſtæerkt kogende Band og koger, indtil de 
ſtiger i Veiret, da optages de og bages ſtrax langſomt ganſke 
lyſe. Der maa ikke komme jaa mange Kringler paa engang 
i Bandet, at de kommer til at ligge ovenpaa hinanden. Der— 
ſom Kringlerne ikke hurtigt ſtige i Veiret, have de ſat ſig faſt 
paa Bunden og maa da forſigtigt losnes med en Ske. 


Kager. 


Merk: Soda, Saleratus og Baking Powders ere ofte 
forfalffede med terra alba (Hvidjord). For at prove dem 
rorer man en Theffefuld af Pulveret i et Slas Band. Er 
det rent, oploſes det fuldftendigt. Efterlades der et Bund: 
fald, er det forfalffet. Nogle Baking Powders indeholde 
Alun, og dem bor man vogte fig for, da de ere ffadelige. 


Alt, der bruges, bor vare af bedfte Sort; friff, godt 
Smor, aldeles friffe YE og finefte Mel. Ligeledes er det af - 
Betydning at rore de forſtjellige Ting ſammen paa rette 
Maade, og Hvor ingen andre Regler gives, gjor man vel i at 
erindre folgende Anvisninger: Hvis Smorret er for Haardt, 
fettes det paa et middelvarmt Sted, indtil det bliver pas: 


22 


ſende blgdt, faa legges det i et Stenfad (man bor aldrig 
vore Kagerne i Blik eler Tinforme). Sukkeret kommes i 
Smorret og piſkes hermed ; derefter tilffies Wggeblommerne, 
ſaa Melken og tilfidft Melet, hvori Bagepulveret altid ſigtes, 
ſamt de piſkede Hvider. Kryderier, Vanille o, f. v. kommes 
i efter Blommerne, og Frugt kommes ſamtidig med Melet. 

Opnen maa vere temmelig Hed for Smaakager, ikke ſlet 
faa hed for ſtoörre. Hvis man er uvant med Bagning, kan 
man prove Kagen ved at ſtikke et Straa ned deri, og hvis det 
kommer rent ud, er Kagen ferdig. Der vendes af Formen 
15 Minuter efter, at den er udtaget af Opnen. Hvis den 
vendes hurtigere, fan den vere tilboielig til at falde ſammen, 
og hvis den ſtaar lengere, fan den let faa Smag af Blikfor- 
men. Denne ſmores altid med Smor, for Deigen heldes i. 

Al Kagedeig, der rores fterkt for at Heve fig, og hvori 
intet Hvedemel benyttes, maa rores til én Side og bages 
ſtrax for ikke at falde igjen. For at faa afklaret Smor hur: 
tigt igjen ftivt, fan man fette Fadet dermed i foldt Band, 
medens man rorer deri. Til fine Kager er det godt at bekflede 
Blikformen indvendig med Papir, der er fmurt med Smor; 
det maa legge3 ſaaledes, at det ligger fladt; det tages af Ka— 
gen, för den er ganffe fold. 

Om Deigen under Roringen ligefom adſkilles, ſamles 
den dog igjen under Bagningen. 


Sponge Cake. 


8 Wg piſkes; Blommerne og Hviderne ferffilt; derpaa 
rores 234 Kop granulated Sukker i Blommerne, derefter en 
Kop kogende Band, 3 do. Mel og 1 Theffe Baking Powder, 
figtet med Melet tilſidſt de piffede Hvider. 
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Gold Cake. 
8 Wggeblommer, de to Trediedele af en Kop Smor, 14 
Kop Sukker, de to Trediedele af en Kop Melk, 23 Kop Mel, 
1 Thefle Soda, 1 do. Cremor Tartari. 


Silver Cake. 
8 Wggehvider, 2 Kopper fint Sukker, 1 do. Smor, 3 
do. Mel, 1 do. ſod Melk og to Theſkeer Baking Powder. 


Wedding Cake. 

2 Kopper Sukker, 1 do. Smor, 5 HEg, 1 Kop Molas- 
je3, 1 do. Kaffe, 3 do. Mel, 1 do. Rofiner, 1 do. Korender, 
1 Theffe Soda, 1 Muffatnsd, lidt Sukat, Kanél, Nelliker 
og Allehaande, famt 1 Glas Brandy. Sodaen oploſes i 
Kaffen, det Hele fammenrgres og bages i en hed Dvn. 


Frugt⸗Kage. 

2 Unger Smor fettes ſaa ner ved Ilden, at det bliver 
blodt uden at blive olieagtigt; en Kageform beklades ind: 
vendigt med Papir, der er fmuri med Smor. Af + Pund 
Roſiner pilles Stenene ud, og + Pund Korender vaſkes 
og torres godt; 2 Unger Sukat ſtjceres t tynde ſmaa Ski 
per. 6 Unger Sukker rores til Flode med 2 Wg; derefter 
tilfgie3 2 andre, man rorer igjen et Par Minuter og endelig 
et femte Eg, hvorefter de igjen piſkes lidt; 6 Unzer Mel fia: 
tes heri og det rores jevnt ; derpaa tilfgies Smorret og Frug— 
ten, og naar det er godt blandet, heldes det i Formen og ba: 
ges i en middelvarm Dvn i omtrent en Halv Time. Den fan 
proves paa fedvanlig Maade. 


Bilig FrugtKage. 
3 Thekopper Mel, 1 Kaffekop Sukker, 3 Thekop Smor, 
tre Fjerdedele af en Kop Melk, 3 Wg, — og Korender, 
1 Theſke Bagepulver. 
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Corn Starch Cake. 

7 Wggehvider rore3 med 2 Kopper Pulverſukker, 1 do, 
Smor, 1 do. Melt, 1 do. Corn Starch (udrort i Melken), 2 
Theſkefulde Baking Powder, figtet med 2 Kopper Mel, famt 
nogle Mandeldraaber. 


Pund-FKage (pound cake). 

Formen befledes med ſmurt Papir. + Pund Smor, der 
forft er blodgjort, + Pund Sukker og 12Cq kommes i et Fad 
og piſkes til Flode; ſaa tilfpies 5 VE, ét ad Gangen, idet der 
piffe3 et Par Minuter efter Hvert IUEg. 20 Draaber Vanille 
fommes i; tilfidft rove3 FPund Mel i, figtet fom fedvanligt, 
og den bages paa en halv Times Tid i en middelvarm Don. 


Loaf Cake. 
1 Kop Sukker, + do. Smor, 1 do. Melt, 1 Mg, 23 
Kopper Mel, + Theffe Soda, 1 do, Cremor Tartari. 


Norſk Pund-Kage. 

1 Pund Mel, 1 Pund Sukker og 10 Wg; Wggeblom— 
merne og Sukkeret vores fammen ; derneft tilfoies Smorret, 
de piffede Hvider og Melet fidft. Den bages ofteft i mindre 
Forme og glaſeres. 


Hovid Pund-Kage. 
1 Pund Sukker, 1 Pund Mel, 14 Unger Smor, 1 Kop 
fur Melk, Hviden af 12 Wg, lidt Sukat og Vanille. 


Imperial Cake. 

1 Pund Sukker, 1 Pund Mel, 3 Kop Smor, 3 Unze 
Mandler, ſkoldede og fintffaarne, $ Kop Sukat, & do. Roſi— 
ner, reven Skal og Saft af en Citron, 1 Muffatnsd (hvis 
man lider det) og 10 Wg. Den anfes for meget delifat og 
fan holde fig i flere Maaneder. 
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Wöite Cake. 
2 Kopper Sukker, > Kop Smor, Hviden af 4 Wg, en 
Kop ſod Melk, 3 do. Mel, 3 ſmaa Theffeer Bagepulver, fig: 
tet med Melet. Sukker og Smor rores til Flode, derpaa 
rores Melken og Melet i, lidt ad Gangen; tilfidft foies de 
let piffede Hvider til. Fagen maa rores godt, forend Hvi— 


derne kommes i. 
FiederKage. 

1 Kop Sukker, 1 do. Mel, 1Wg, 1 Spifeffe ſmeltet 
Smor, + Kop ſod Melk, 1 Theffe Bagepulver, et Par Korn 
Salt. Pulveret figtes fom altid med Melet. 

Cream Cake, 

2 Eg, 1 Kop Sukker, 1 do. Flode, 2 do. Mel, figtet 
med 1 Theffe Cremor Tartari, 1 Theffe Soda og 1 Thefte 
Lemon: Extrakt. / 

Kop-Kage (cup cake). 

2 Kopper Sukker, 1 do. Smor, 1 do. Melk, 5 Wgge— 
blommer, 4 Kopper Mel, 3 Theffeer Bagepulver og tiljidft de 
5 piffede Hvider. | 

Larma Cake. ; 

13 Kop Sukker, en halv Kop Smor, 3 Wggeblommer, 
en halv Kop Melk, 23 do. Mel, 2 Theſkeer Bagepulver, en 
do. Vanille og tilfidft de tre piffede Hvider. 


XY 3 Cake. 

1 Rop Sukker, 1 Spifeffe Smor, 3 Wg, 3 Spifeffeer 
Melk, 2 Theſkeer Bagepulver i 23 Kopper Mel. Lemon-Ex— 
trakt. 

Ginger Cake (Ingefer-Kage). 

13 Kop Mel, & do. Smor, 1 do. Molasſes, + do. fur 
Melt, 4 Theſkeer Bagepulver, 1 Theffe Ingefar, Nelliker og 
Kanol. 
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Compoſition Cake. 

1 Rop Smor rgres med 5 Wggeblommer, derpaa 23 
Kop Sukker, 1 do. Melk, 2 Theſkeer Cremor Tartari, 1 
Theſke Soda og 4 Kopper Mel; tilſidſt de piſkede Hvider. 

Spouge Cake. 

6 Wggeblommer rores med 2 Kopper Sukker, derpaa 
med 2 Kopper figtet Mel med 2 Theſkeer Bagepulver i, der: 
neft kommes 1 Theffe Banide og de piſkede Hvider i. 

Delicate Cake. 

1 Kop Smor, 2 do. Sukker, 1 do. ſod Melk, Hviden af 
8 Wg, let piffet, 3 Kopper Mel med 1 Theffe Cremor Tar: 
tari og + Theffe Soda. 

Lady Cake. 

1 Pund Sukker, et halvt Pund Smor, 1 Pund Mel, 
HÖviden af 16 WEg, 13 Theſke Soda, 13 Theffe Cremor Tar: 
tari. Smorret og Sukkeret rores forſt ſammen, derpaa rg: 
res Wggehviderne i og tilſidſt Melet, der ſigtes to Gange, 
med Soda og Cremor Tartari. 

Semon Cake. 

5 Kopper Mel, 1 dn. Smor, 3 do. Sukker, 1 do. Flode, 
6 Wg, 1 Theſtke Saleratus og reven Skal og Saft af 2 Ci: 
troner. 

Fattigmands-Kage (poor man's cake). 

2 Kopper havet almindelig Hvededeig, 1 Wg, en halv 
Kop Molasſes, 1 do. Sukker, et Stykke Smor af et UCEq3 
Storrelſe, I Theffe Bagepulver 1 Kop Rofiner og faameget 
Mel, fom er nodvendigt til at gjore Deigen pasſende ftiv. 

Coffee Cake. 

1 Kop Smor, 1 do. Sukker, 1 do. Molasſes, 1 do. 

ſteerk Kaffe, 5 do. Mel, I Pund Rofiner, 1 Theffe Soda, 1 
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Theſke Kanél, 1 Theffe Muſkatnod og 3 MWg; den fan laves 
med 1 eller 5 Eg. Sodaen oploſes i Kaffen. 


Marble Cake (Marmor-Kage). 

Den hvide Del: 1 Kop hvidt, pulveriferet Sukker, en 
halv Kop Smor, en halv Kop ſod Melk, Hviden af 4 Eg, 
23 Kop Mel, 2 toppede Theſkeer Bagepulver. Smygrret 
og Sukkeret rores ſammen til Flode, og Hviderne piſkes ftive 
og kommes ſidſt tilligemed en halv Kop af Melet, Hvori 
Bagepulveret ſigtes. Enhver Slags Draaber kan kommes i. 

Den morke Del: 1 Kop brunt Sukker, en halv Kop 
Molasſes, en halv Kop fur Melk, 25 Kop Mel, 1 glat 
Theſke Soda oploſt i Melken, 4 2Eageblommer, en Halv Kop 
Smor, der rores ſammen med Sukkeret; ; der tilfsie3 en halv 
Theſke Kanél, Allehaande og Nelliker. 

Enhver af disſe Slags kan bruges for ſig og bliver gode 
Kager, eller man ſammenrgrer dem, jaa de foreſtille Mar: 
mor. 

Chocolade⸗Kage. 

1 Rop Smor, 2 do. Sukker, 5 Wg (mindre end Hviden 
af 2), 1 Kop fod Melt, 1 Theffe Cremor Tartari og en halv 
Theſke Soda, begge Dele oplsfte i Melken, 35 Kopper Mel, 
fnapt Maal. Naar Kagen er bagt, overſtryges den hed med 
et Lag af Folgende: Hviderne af de to Mg, 13 Kop pulveri— 
feret Sukker, 6 ſtore Spifeffefulde reven Chocolade og 2 
Theſker Vanille. Den fettes derpaa nogle Minuter i en 
middelvarm Don. 


1 Wgs Sage. 
Halvanden Kop Sukker og halvanden Kop Smor rores 
ſammen, derneft 1 WEg, 1Kop Melk, Halvtredie Kopper 
Mel, halotredie Theſkefulde Bagepulver. Denne Kage bages 
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meſt i tynde Kager, og der lrgge3 Chokolade imellem 
over Toppen. 


Plain Cake. 
1 Kop Maismel ſigtet, I Kop Hvedemel, 1 do. Sukker, 
1 Theſke Salt, 1 Wg, et Stykke Smor ſaa ſtort ſom et Wg. 
Sukkeret udrores forſt i Smorret, og Sodaen oploſes i Mel: 
ken. Sund for Born. 


Sranfk Sponge Cake. 
224, 2 Kopper Sukker, 1 do. Melt, 3 do. Mel, 2 
Spiſeſkeer Smor, 2 Theffeer Bagepulver. 


IngefæerBrod (Ginger Bread). 

2 Theffeer Soda og 1 Desfertffe Ingefer figtes i 2 
Kopper Molasſes. Det rore3 lenge og derneft tilfsies 4 
godt piffede Æg, 1 Kop fmeltet Smor, 1 do. fur Melt, 
hvori en Theſke Soda er oploſt; det Hele blandes ſammen 
og bderneft tilfgies Mel, faa det bliver af Tykkelſe fom 
Pund-Kage. Bages i 2 Kager. 


Butterdeig. 

Det er vanfleligt at erholde god Butterdeig om Som: 
meren, dela fordi man i Almindelighed bruger Sommerſmor 
dertil, hvoraf den iffe fan blive god, dels fordi Smorret i 
Varmen er for blodt til at behandles i Butterdeig. For at 
raade Bod herpaa, er det retteft at bevare en Krukke evret 
Smor paa et kjoligt Sted til dette Brug, lade det udvaffede 
Smor ftaa Natten over i foldt Band, trykke det op deraf med 
en Ste, klappe det tort i et Klede og tillave Deigen paa et 
kjoligt Sted, fom i ex Kjelder. 

Noget mer end + Pund udvaffet Smor lagges i ſmaa 
Stykker paa Ranebradtet tilligemed 1 Pund Mel; det gnides 
lempelig ſammen med Henderne, indtil det fel er blevet 
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ſmuldret eder fom revet Brod; da ſamles det i en Bunke, i 
Midten dannes en Fordydniug, hvori rores 1 Pint Band, 
jaa foldt fom muligt, og en halv Theſke Hjortefalt, hvormed 
det eltes, intil Deigen flipper Hender og Bredt. Da ud: 
rulle3 det i en Plade, faa tyk fom en lille Finger, det gvrige 
Smor bredes derpaa, Deigen bukkes fra alle Sider derover, 
ſaa at det bliver en tyk Bunte, paa Hvilken der lempelig ban: 
kes med Kagerullen, til Bunken er bleven flad, hvorpaa den 
udrulles noget tyndere, legge3 anden Gang famnen i en 
Bunke, bankes og udrulles, tredie Gang ligeledes, men ud— 
rulles da ſaa tyf fom omtrent 2 Linier eler & amerifanff 
Tomme. Til at beklede Forme med, maa den udrulles lidt 
tyndere. De to fidfte Gange Deigen rules, maa den ikke 
vendes, men dreies for at blive tyf og jevn. Den afſtikkes 
med en Blikring eler et Glad, fom af og til dyppes i Mel 
for at Deigen ikke ffal henge paa, ſmores derefter med en 
Penſel eler Pennefjer, ſom dyppes i IEqgeblomme, der forft 
er rort til den er tyf, og da blandet med lidt Band. Herved 
iagttage3, at Aggene ikke ſmores for tykt paa, og at Intet 
deraf kommer paa Siderne af Deigen, da begge Dele vil for: 
hindre den i at heves. Den bages ſtrax ved god Barme, faa 
at den fan vere ferdig i et Kvariér, Til Wltningen behgves 
intet Mel paa Bredtet, derimod maa dette ſaavelſom Rullen 
gnides dermed ved Udrullingen, for at Deigen ikke ſkal henge 
i. Det er bedſt, naar den hele Behandling fan fle hurtigt, 
og Butterdeigen er bedft den ſamme Dag, den er bagt. 
Hvis man har en Don, der er tynd og giver foer Over— 
varme, da er det meget vanffeligt at lave Butterdeig, thi den 
behover god Hede for at kunne heves, inen Hvis den bliver 
det ringefte brun, taber den ganffe Smagen; man fan heller 
ikke læegge Papir over den; der er ikke Andet at gjore end at 
have en jevn, god Kulild og ovenpaa den gverfte Plade i 
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Ovnen legger en anden, der er tet, og ſaaledes dempe Over: 
varmen noget. 

Skal Butterdeigen bruges til Poſteier, udrulles den 
tyndere end den angivne. Smagkager behgver ikke at 
ſmores. 

Kartoffelkage. 

Kartoflerne koges og pilles Dagen för de ſtkal rives, 
hvilket maa ffe med en fet Haand, men for at ſikre fig mod 
Klumper fan man alene bruge det, der falder bag Jernet. 
Til 1 Bund ſaaledes revne Kartofler tages 10 UEggeblommer, 
fom piffe3 godt med halvanden Kop Pulverſukker, 1 Theffe 
Bagepulver, blandet godt i Kartoflerne, for 5 Cents ſode og 
for 1 Cent bitre Mandler, de fidfte ganffe fint ſtodte, Saft 
af. 2 og reven Skal af 1 Citron. Maar dette tiligemed 
Kartoflerne er rort og flaaet godt i en Krukke, rores de 10 
piffede Hvider fagte deri. Kagen bages ftrar ved jevn Ild, 
ifer til den har hevet fig, ſenere ved ſterkere, ſaa den fan 
blive ferdig i en Times Tid. Til 10 Perfoner. 


Riſengrynskage. 

Et halvt Pund Riſengryn ſtoldes og koges til ſtiv Grod 

i 3 Pint Melk. Derpaa rores den varm med 4 Unger Smör 

(4 Spifeftefulde, ikke toppede), 9 WEggeblommer, + Pund 

jode, ſtodte Mandler og et Par bitre do., reven Citronſtkal, 

Sukker og Salt efter Smag, tilfidft de piffede Hvider. Dei— 

gen heldes i den fmurte og ſtroede Form, overſtroes med 

Sukker og bages i en Times Tid. Iſtedetfor Mandler fan 

der kommes Vanille, Rofiner og Sukat i. Til 10 Per: 
joner. | 

Sandkage. 
Naar 1 Pund afklaret Smor er rort til Flode, rores det 
i et Kvartér med et Pund Pulverſukker og derefter med 1 
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Pund fint Mel og 10 Wggeblommer, én ad Gangen, tilfidft 

de piftede Hvider. Det heldes i en ſmurt Form og bages ved 

jeyn Ild, ifer i Begyndelſen, i halvanden Time. 
Sukkerbrodskage. 

16 Wggeblommer rores en halv Time med 1 Pund 
Pulverſukker. Hviderne pidffes til haardt Skum, blandes 
med 2 Unger Corn Starch og rores forfigtig i UEgqgene, hel: . 
des derpaa i Formen, der er belagt med ſmurt Papir, og ba: 
ges et Par Timer med lidt Varme ſtrax, fenere mere. 

Krandſekage. 

Halvandet Pund ſode og 2 Unger bitre Mandler foldes ; 
de torres og ſtodes noget derefter. Derpaa rores de med 
halvandet Pund tort Pulverſukker, reven Skal af 1 Citron 
og 6 WEggehvider, der forſt ere piffede til ftivt Skum. Man 
danner nu Krandſe af Deigen, den ene beſtandig mindre end 
den anden, faa de fan legges ovenpaa hinanden, naar de ere 
bagte, og danne en hel Kage. De bages lyfe ved jevn Ild. 
Bager man fun ſmaa Krandfe, bliver heraf omtrent 40. 

Stikkelsberkage. 

1 Kvart umodne Stikkelsbar pilles, ſkylles og fettes i 
Ovnen, indtil de bliver gule, eder gives et Opkog i Vand og 
ryſtes paa et Dorſlag, indtil de ere torre. 6 Aggeblommer 
rgre3 godt med lidt ſtodt Kanél og Pudderſukker efter 
Smag. Moget gammelt Hvedebrod rives, heraf bruges 2 
ſmaa Kopper fulde, der bages i 3 Skefulde Smor, og naar 
det er lidt affjslet, rores det i Wggene tilligemed Stikkels— 
berrene og de pidffede Hvider. Den bages i en Times Tid. 
Til 8 Perſoner. 

Hansk Wölekage. 

Denne Kage, der af ale Wblekager er den nemmeſte og 

billigfte, er tillige en af de meſt velſmagende. 
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2Eblerne ffreles og ffjeres i ikke altfor tynde Skiver; 
Kjernehufene tages fra, og det gjor Intet til Sagen, om 
Skiverne ikke blive ens. Tvebakker eller Kaffebrod rives fint; 
et lille Stykke Smor kommes i Fadet, der Helft maa vere et 
Stenfad, man fetter. det paa Ovnen til Smorret er fmeltet 
og dreier derpaa Fadet rundt, faa der kommer Smor overalt. 
Nu bredes forſt et temmelig tykt Lag Brod i Fadet og derover 
[egge3 ſmaa Smorklumper i fort Afſtand fra hinanden; her: 
over legge3 nu et Lag Wbler, ſaa tet ved hverandre fom 
muligt, og derover drysſes Pudderſukker efter Wblernes 
Syrlighed og fin Kanél; naar dette er gjort, heldes rundt 
omkring Kirfeber: eler anden Frugtſaft; faa begyndes igjen 
med el godt Lag Brod og ſaa fremdeles; det vxverſte Lag 
maa vere Brod og derpaa legge3 godt med Smor omfring 
og fluttelig overheldes den igjen med Saft. Den bages i en 
middelvarm Ovn; naar UEblerne lade fig gjennemſtikke, uden 
at man marker Modſtand, er Kagen ferdig, Den fan blive 
udmerfet god uden Saft; da kommes Intet inde i Kagen 
iftedetfor Saft, men naar Fadet er fuldt, Hheldes lidt Vand 
over der. Kan ogſaa laves med Rugbrod. 


Ablekage Ar. 2. 

20 Wbler ffreles, ffjeres iſtykker og koges til Grodii 
Bin, lidt Sukker, lidt Band, Kanél og Citronffal; 8 bele 
Ag pidſkes god: med Sukker og blandes med 8 ſtodte Toe— 
bakker og den varme Ablegrod. Den bages langſomt og 
man maa vogte ſig for altfor fterf Overvarme. 


Creme⸗Wblekage. 

Fine Wbler ffreles, et Laag ffjeres af, de udhules og 
gives et Opkog i Sukker og lidt Band, dog faaledes at de ikke 
gaa itu. De fettes3 ved Siden af hverandre i et Fad, fom 
maa vere temmelig dybt, fyldes med Syltetgi uden Saft ved, 
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heljt Hindber- eler Kirſeber-Marmelade, og bedekfes med 
de afffaarne Laag. Der koges en Creme af I Kvart Flode, 
8 Wggeblommer, lidt Vanille, en Halv Spifeffe Corn Starch 
og Sukker efter Smag. Naar den er fold, haldes den over 
Wöblerne, Fadet fettes i Ovnen og Kagen bages langſomt. 
Naar Deigen begynder at ſtivne og er bleven lyſebrun, er den 
ferdig. 


— — — — 


Lag-⸗-Kager (Layer Cakes). 





Wienerkage. 

1 Pund udvaſket Smor, 1 Pund Hoedemel, 1 Pund 
ſtodt hvidt Sukker eller Pudderſukker, 1 Pund ſode, fint 
ſtodte Mandler, nogle faa bitre do. og reven Citronſkal eltes 
godt ſammen paa Bredtet, udtrilles med Mel udenfor Beg: 
ten i tynde Plader og ſtjcres efter en Tallerken eller hvad 
Storrelſe, der pasſer til Fadet, hvorpaa Kagen fal ferveres. 
Vladerne bages langſomt Hver for fig, indtil de ere lyſebrune, 
beſtjeres om Kanten, medens de ere varme, og legges, naar 
de ere kolde, ovenpaa hverandre med forſtjelligt Syltetoi, 
Wblegrod eler meget tyk Creme imellem hver. Kagen bages 
iffe, men den fan beſtryges med Glaférfukker og fettes da i 
eu lunken Ovn for at torres. Det er mere velſmagende at 
belegage hele Kagen med pidflet Flodeffum, fort för den ſerve— 
res. Omtrent til 20 Berjoner. 


Gentleman's Favorite. 

7 Wggeblommer rores forft mcd en halv Kop Smor, 2 
Kopper hvidt Sukker, 2 do. Mel, 2 Spiſe leer Bacepulver, 
2 do. Band, en halv Theſke Salt, fidft kommes de pidffede 
Hvider i; de bages i Pie-Pander i en hed Ovn. En Gelée 


34 


laves af Folgende: 1 WEg, I Kop Sukker, 3 revne Wbler og 
1 Citron, man rgrer i det, til det koger og bliver tykt, og der: 
paa afkjoles det, forend det legges imellem hvert Lag Kage. 
Naar den ferveres, beſtroes den med Hvidt Sukker. 


Jelſy Cake (Gelee-Kage). 

Halvanden Kop Sukker, en Halv Kop Smor, en halv 
Kop ſod Malk, halvtredie Kopper Mel, 3 IEg, pidffet Hvert 
for ſig og Hviderne rort ſidſt i, ſamt 2 Theſkefulde Bagepul— 
ver. Geléen laves fom folger: 1 Kop Sukker, 1Wg, reven 
Skal af en Citron, 1 Spifeffe Vand, 1 Theſke Mel; naar det 
er kogt og affjslet, kommes det fom fedvanligt i tykke Lag 
mellem Kagerne, der paa almindelig Vis ere bagte i Pie: 
eller Jelly-Pander. 


Kokosnod Jelly Cake. 

Halvanden Kop Sukker rores med en Halv Kop 
Smor, en halv Kop Melk, 1 IEI og Blommerne af 43; det 
rores godt, og derefter figtes 2 Kopper Mel og 2 Thelfeer 
Bagepulver deri; det hages i fem Kager. Fyldingen laves 
af I Rop Bulverfukker og 2 Spifeffeer Band, der koges fam: 
men >; naar det har kogt, tages det af Donen og en frivpidffet 
Wggehvide rores deri; dette opblandes med ſaakaldet Desic- 
cated Cocoanut, der kjobes overalt, og fom forſt udblodes 
en halv Time i varm Melk. Et godt Lag legge3 imellem 
Kagerne og over Toppen. 


Chocoſade⸗Kage. 
Kop Smor, 2 do, Sukker, 4 do, Mel, 4 Wg, 3 The: 
ffeer Royal Baking Powder og 1 Kop fod Melt. 
Fylding: en Helv Kage Bakers Chocolade, en Halv Kop 
Pulverſukker, ſaameget varmt Band, at det bedekker Choco— 
fladen ; det koges et Par Minuter; naar det er koldt, kommes 
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en halv Theſke Banille i. Det ſpredes paa fedvanlig Maade 
mellem hvert Lag og over Toppen. 


andel Kage (Almond Cake). 
2 Kopper Sukker, en halv Kop Smor, 1 do. ſod Melt, 
halvtredie Kop Mel, Hviden af 3 Wg, 1 Theffe Cremor 
Tartari, en Halv Theffe Soda. Sukker og Smor rores forſt 
fom fedvanligt, derpaa det Dvrige, og Sodaen figtes med 
Melet, der kommes fidft i. Mellem hvert Lag Kage kommes 
en Rore, der laves ligefom til Kokosnod-Jelly-Kage, fun at 
Kokosnod udelades. Ovenpaa hvert Lag Heraf ipredes ffol- 
dede og fleffede Mandler, omtrent en Tomme fra hverandre. 


Appeflfin- age. 

3 Wggehvider og 5 Wyggeblommer pidſkes hver for fig. 
Blommerne rores med 2 Kopper Sukker, en halv Kop Smor; 
en halv Kop foldt Band kommes i og derpaa halvtredie Kop 
per Mel med 2 Thefleer Bagepulver ſamt de pidſkede Hvider 
oc reven Skal af 1 Appelfin med al Saft paa en Spifeffefuld 
ner. Bages i to firkantede Plader. Fylding: 2 Wggehvi— 
der, 2 fmaa Kopper Sukker, med den tiloversblevne Skefuld 
Appelſinſaft. Naar Kagen er fold, ſmores det imellem og 
over Toppen. 


Smaakager. 





Fru Gorickes Kager. 
3 hele Wg, 4 Skefulde Mel, 3 Skefulde Sukker og 2 
Skefulde Smor. Det rores godt og heljt Mandeldraaber 
kommes i. Settes paa den ſmurte Plade med en Theſtke. 
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Chess Cakes. 

1 Kokosnod pille3 og rives. 1 Pund Sukker og en 
halv Pint Band koges i femten Minuter. Kokosnodden rg: 
res i og det koges i femten Minuter til. Medens det er 
varmt, rores derit Pund Sukker og Blommerne af 7 vel 
pidffede WEg. Bages i fmaa, helft ovale Kageforme. 

Fingerkage. 

2 Wg pidſkes let og hertil foieå 1 Kop granulated Suk— 
ker (mindre end 1 Skefuld), en meget knap Cheſke Cremor 
Tartari og halvt ſaa meget Soda ſigtes i ſamt lidt Salt. 
Der ſigtes faa meget Mel i, at det bliver en ſtiv Deig, denne 
udrulles temmelig tynd, og den tiloversblevne Skefuld Suk— 
fer ſpredes derover. Derefter ſtjeres Deigen i Strider om— 
trent fom en Finger og de ſettes paa den ſmurte Plade uden 
at rore ved hverandre. De bages i en raſk Don og man 
maa vaage over, at de ikke brendes. Vanille fan godt rores 
i Deigen. | 

NRujt Cookies. 

1 Kop fmeltet Smor, Halvanden Kop Sukker, I do, 
lunkent Band, 2 Theffeer Dr. Prices Baking Powder, fiatet 
ſammen med faameget Mel, fom behgves til en ſtiv Deig. 
Den rulles ud meget tynd og ffjere3 med en rund Kagelfje- 
rer eller et Glas og bages i en hed Ovn. 

VBanille-Cookies. | 

1 Rop Smor og 2 do: Sukker rores godt ſammen. De 
tilfgie3 1 Kop koldt Band, 1 Theffe Soda, 2 Theſkeer Ba: 
nille og Mel til at gjore Deigen meget ftiv. Rules ganſke 
tynd, ſtjeres, og Kagerne bages brune. 

Cinger Snaps. 

1 op Molasſes, en halo Kop Sukker, & Kop Smor, 

en halv Kop Band, 1 Spiſeſke Ingefer, 2 Theſkeer Saleratus 
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oploſes i Molasſen. Det Hele jammenrgres med Mel, not 
til at gjore det ftivt, og afffjeres til runde Kager. 


Doughnuts. 

2 Kopper jur Melk, 1 Theffefuld Soda, 2 Kopper Suf: 
fer, 1 Spifeffefuld jmeltet Smor, 3 Wg, lidt Salt (og Ka: 
nél, om man gnffer), Hvedemel nok til at det fan rules, 
Bages i hedt Svinefedi og torres derefter. - 


Sukkerdrops. 
1 Pund Mel, + Pund Sukker, et halvt Rund Smor, 
4 2Eg, 1 Gill Rofenvand. Bages paa Papir og fettes paa 
med en Theſke. Heraf bliver omtrent 60. 


Sukkerkrandſe. 

3 haardkogte Aggeblommer udtveres og rores godt med 
4 raa do., + Pund hvidt Sukker eter Pudderſukker, + Pund 
udvaffet Smgr og et halvt Rund Mel. Dette vores tl en 
ftiv Deig, hvoraf der tages ſmaa Stykker, fom dyppes i 
Mel, rules med Handerne og legge3 til ſmaa Krandſe, 
hvilfe ſmsres med Wggehvide paa den ene Side, ſtroes med 
hvidt, grovt, ſtodt Sukker sg bages lyſebrune. Heraf bliver 
30 Krandſe. 

Chokoladekager. 

4 Wg rores i et Kvartérs Tid med et halvt Pund hvidt 
Sukker, derefter med 6 Spiſeſkeer figtet Mel, + Pund reven 
Chokolade og 1 Tyeffe Hjortefalt oploſt i lidt Roſenvand. 
Pladen ſmores med Fleffefver og maa vere fold igjen, far 
Deigen ſettes derpaa i ſmaa Klatter, ikfe for tet, da de lobe 
ud. Jen halv Time ere de gjerne ferdige og tages af, naar 
de ere loſe fra Pladen. Heraf bliver 50 Kager. 

Chokoladekager med AEggehvider. 

4 Wggehyvider pidſkes til Skum, deri rores + Pund re— 

vet Chokolade, 13 Pund ſigtet Pulverſukker og en lille 
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Theſke Hjorteſalt. Naar det Hele netop er blandet, fettes 
Deigen ſtrax med en Theffe paa den fmurte og igjen kolde 
Plade. Ovnen maa fun vere godt lunken, jaa Kagerne tan 
ftaa deri Natten over. Heraf bliver 25 Kager. 


Smaa Sandkager. 

1Pund Smor afklares og rores, indtil det er ſtivt, med 
1 Pund lyft, torret Pudderſukker, 1 Pund og 6 Spifeffeer 
Mel og 1MWg. Naar det er for Haardt til at rores, eltes 
det med Henderne, indtil det flipper disfe, og trilles da med 
Henderne, fom meles, til fmaa runde Kager, der klappes 
flade, legges paa Pladen og bages ganſke lyſe. Heraf bliver 
70 Kager. 

Sukkerpleſkener. 

12 2Eq og 1 Pund Pulverſukker pidſkes godt ſammen, 
hvorpaa man rorer 1 Pund Patentmel deri. Naar denne 
Deig er vel ſammenrort, ſtikker man med en Ste ſmaa Kager 
deraf, fom man fetter paa den ſmurte Plade, beſtror dem 
med Sukker og lader dem ſaaledes bage. 


Smaa Marencer med Mandler. 

Aftenen för Kagerne ffulle hages, heldes WEggehvide paa 
for 5 Cts. Gummitragant, fom bliver ſaaledes ftaaende til 
nefte Morgen. Da udrgres det godt og rores derefter med 
fad meget hvidt Sukker, fom det fan tage imod, og 2 Unger 
fint ſtodte ſode Mandler. Smaa Stykker af Deigen rules 
med Haanden mod Kagebradtet til Polſer, afffjeres fom til 
Pebernodder og bages lyfebrune paa den ſmurte Plade. 


Kanelkager. 
6 hele Mg rores, I ad Gangen, med J Pund lyft Suk— 
fer, til de ere hvide, derefter roreå 1 Pund Mel, 1 Unge ſtodt 
Kanél og en lille Theffe Bagepulver deri. De fettes med en 
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Theſke i ſmaa Klatter paa den kolde Plade, fom forſt er 
fmurt med Smgr eler Fleffefver, og bages ved god Varme. 
Heraf bliver omtrent 80 Kager. 


Boghvedekager. 


Tag ublandet Boghvedemel. Varm 1 Pint ſod Melt 
og 1 Pint Band; held det Halve heraf i en Stenkrukke, kom 
deri 5 Thekopper Boghvedemel, ror vel, tilfoi Reſten af 
Melk og Band og tilfioft I Kop Gjer (Yeast). To Spiſe— 
ffefulde Sukker eler Molasfe3 kan ogſaa kommes deri, og 
Band alene bruges for Melk og Band. 


Vandbakkelſer. 

Disſe Kager behgve ſterk Varme for at haves raſk, 
men maa dog aldeles ikke blive brune, og hvis Donen derfor 
er tynd og giver uforholdsmesfig ſtor Overvarme, da gjor 
man bedre i iffe at bage dem; Dvndgren maa ikke aabnes, 
forend Kagerne ere ferdige, og hertil medgaar gjerne en lille 
halv Time; Deigen laves af et halvt Pund Mel, der bages 
godt i et halvt Pund afklaret Smor; derneft kommes 1 Pint 
kogende Band deri, og naar det atter er bagt dermed, afkjo— 
les det lidt, rore3 en halv Time med 10 Mg, 2 ad Gangen, 
og ſettes helſt i fmaa Former, men i Mangel deraf med en 
Ske i ſmaa Klatter paa Pladen. Heraf bliver 25 Kager. 
De kunne fyldes med Vanille-Creme eler Flsdeftum. 


Brod⸗Frikadeller. 

For 5 Cents Toaſt, eller ſaameget gammelt Brod, at 
det udgjor det ſamme Kvantum, ſtodes fint og blandes med 
1 Pint Malk, hvormed det ftaar en Times Tid. Derpaa 
rores Het godt med 3 Wg, 3 Spiſeſkefulde ſmeltet Smor, re- 
ven Citronſkal, Pudderſukker, lidt Salt og, hvis man ſynes, 
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lidt Korender. De ftege3 i Klaret og temmelig lenge, faa 
de blive Haarde udenpaa. Spiſes med vidt Sukker paa. 


Flodelapper. 

1 Pint fur Flode pidſkes godt og rores med 12 Spiſe— 
ffeer Mel og 4 Spifeffeer lyft Pudderſukker. De ſattes paa 
Banden med en Ske i ſmaa Klatter og bages lyfebrune, 
Derſom Floden er god, behoves fun Smor paa Panden ti! 
de forſte Kager. 


Wbleſtiver. 

En halv Kop Smor rores godt med en halv Kop Suk— 
fer, derpaa med 4 MWageblommer. 1 Kvart Melk lunkes, 
for 2 Cents Gjer oploſes deri, det Rorte kommes i og der 
figte3 faameget Mel i, fom vil gisre Deigen pasſende ftiv 
(noget tykkere end til Pandekager), de pidſkede Hvider kom— 
mes i tilfidft. Den ſlages godt i en Krukke, fom tildakket 
ſtaar ved Varmen i et Par Timer, for at Deigen fan haves. 
Naar Banden er Hed, kommes lidt Smor i hvert Hul, og 
Hullet fyldes lidt mere end halot. MNaar de ere bagte nok 
paa Hen ene Side, vendes de med to Gafler. 


2Ebleffiver Mr. 2. 

13 Pint Melk fettes paa Ilden med 6 ſmaa Skefulde 
Smor og naar dette er fmeltet, fommes d.t lidt efter lidt i 
1 Pund Mel og ſlaaes godt med 6 WEg, 1 ad Gangen, lidt 
reven Citronſkal, 2 Spifeffeer hvidt Sukker og tillidft for 2 
Cents Gjer, oploſt i lidt lunfen Melk. De behandles fom 
de forrige. Hvis man gnffer Wbler indbagte, Hvoraf de dog 
neppe blive faa lette, faa ſtrelles og udhules Wblerne, flje- 
res i runde Skiver og koges i Band med Sukker og, Hvis man 
vil, Bin i. Paa Panden fommes da forft lidt Deig, faa lidt 
Wbler og faa igjen lidt Deig. 





—— Nr 
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Pandekager. 





Banden maa vere hed, forend man begynder at bage, og 
der kommes lidi Smor paa til de forfte Kager, ſenere ikke. 
Deigen heldes tynd paa Panden og naar den underfte Side 
er bagt nok, vendes Kagen, Hvilket bedſt fan fle ved, at den 
loſsnes rundt om Kanten med en Kniv, tages paa to Steder 
ude ved Kanten og vendes Hurtig, fvorefter den bages ferdig 
paa den anden Side. For at Kagerne kunne blive haarde, 
maa de bages langſomt over Gloder, ikke Brende, fom giver 
for ſterk Lueild, hvoraf Kagerne blive morke og ikke gode, 
disſe maa heller ikke legges varme ovenpaa hverandre. On— 
ſker man derimod Kagerne blode, kommes lidt Smor paa 
Panden til hver Kage, de bages hurtigere og legges varme 
ovenpaa hverandre. Derſom Deigen under Bagningen bliver 
tytfere, fan den ſpedes med lidt Melk. De forſte Kager blive 
ſjelden hele, men naar flere ere bagte paa Panden, gaar det 
bedre. 


Pandelager Ner. 1 
Et halvt Pund Hvedemel ſigtes, heri rores ſaamegen ſod 
Melk, at Deigen bliver lidt tykkere, end den ffal vere. Man 
tilfgier et lille Stykke ſmeltet Smor, 3 WEg, et ad Gangen, 
en lille Haandfuld Sukker og ganſke lidt Kanel og reven Ci— 
SR 
Mange foretrekfe at bage Pandekager i Fedt eler Halvt 
Fedt og halvt Smor. 


Pandekager Nr. 2. 

8 Wggeblommer pidſkes godt med 3 Skefulde hvidt 
Sukker, deri rore3 12 Skefulde Mel, 6 ſmaa Skefulde ſmel—⸗ 
tet Smor, lidt reven Citronſkal, ftodt Kardemomme, 13 Pint 
Melk eller tynd Flode og tilſidſt de pidſkede Hoider. 
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Rusſiſke Pandekager. 

8 Wggeblommor, 4 Unzer Mel og 1 Kvart Melk rores 
godt ſammen med 3 Skefulde Sukker. Hviderne pidffes og 
kommes fidft i. Deigen heldes ganſke tyndt paa Panden, og 
naar Kagen er bagt paa den ene Side, bukkes den ſammen 
uden at bages pau den anden, og lagges ftrar paa Fadet. 
Syltetoi fan legge3 indeni. Der behgves raft Ild. 


* 








Kager, fom koges. 





Hertil anvendes Svinefedt, blandet med affmeltet Nyre— 
tolle. Man kan godt koge i Svinefedt alene, hyvilket ſynes 
at vere meſt Brug her i Landet, men Kagerne blive derved 
federe. Er det ikke overdrevent mange Kager, man ffal Loge, 
jaa gaar det godt an at foge i en Stegepande med hgi Kant, 
ellers foger man i en Gryde. Naar Fedtet er ſkummet godt 
og har kogt noget, fan man prove, om det har Kraft til at 
koge Kagerne, ved at legge et lille Stykke Deig i; ftiger 
dette ſtrax iveiret, fan man begynde at koge; i modſat Fald 
maa Fedtet foge lengere. Derſom der er mange Kager at 
koge, gjor man bedft i at tage noget af det Klarede fra, for 
ſenere at komme det paa igjen, Hvis det under Kogningen 
bliver for brunt eler taber Kraft, hvilket merkes deraf, at 
det frummer eler ſkyder Bobler op, jaa at man ikke fan fe 
Kagerne. Der fan da kommes et Par Skiver raa Kartofler 
i, fom kjolner og foger med hele Tiden. Man maa ikke koge 
fe Kager paa engang, end at de har rigelig Plads til at 
vendes. 

Ilden maa vere ſaa jevn og ensformig fom muligt; 
hvis Fedtet koger for ſterkt, kommer det til at ſtumme far 
meget, og det maa da ſtrax tages af for at gaa af Kog; for 
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ger det derimod for lidt, da trekke Kagerne altfor meget Fedt 
til fig og fomme til at fmage daarligt. 

Naar Kagerne ere lyſebrune, tages de op og legges paa 
graat Papir, for at Fedtet fan trekle af dem. 


Nleiner. 

6 Wggeblommer, 2 hele Wg, et halvt Pund hvidt Suk⸗ 
fer eller torret og ſtodt Pudderſukker pidſkes godt og rores 
derpaa med 2 Spiſeſkeer Flode, 1 Skefuld Smor, fom af: 
klares, og ſaa meget af 1 Pund Mel, fom man fan faa deri; 
det Dvrige eltes i paa Bradtet, indtil Deigen flipper dette 
og Henderne, Hvorefter den udrulles ganſke tyndt, med Mel 
udenfor Vagten, og fljeres i langagtige Stykker Helft med 
Kageſporen, faa at Kagerne blive takkede i Kanten ; i Midten 
af hvert Stykke ffjeres en Ridſe, hvorigjennem den ene Ende 
af Kagen ſtikkes, faa at den bliver flynget paa Midten. De 
koges ganſke lyſe. 


Flydende Äbleſkiver. 

1 toppet Kop Mel udrores med to ſtore Skefulde Smor, 
fom afklares, 1 Sill Ol, ligeſaa meget Melk og 4Wg, 
hvoraf Hviderne pidffes og rores fidft i. Wöler ſkroelles og 
udhules, ffjere3 i Skiver og der fan gives dem et fort Opkog 
i Sukker og Band; hver Skive dyppes i Deigen og koges. 


| Kager paa Traad. 

Paa en god Traad troækkes vexelvis Roſiner, ſom forſt 
ere kogte lidt, ffoldede fode Mandler og ſmaa Stykker Wble 
Naar + Yard er trukket fuld og tet, dog ſaaledes, at der er et 
Stykke Traad udenfor ved hver Ende, hvori man Holder, 
medens den dyppes i Deig, tillavet efter den ſidſte Maade til 
flydende MWbleſkiver, legges de i kogende Klaret for at koges 
lyſebrune. Traaden treffes ud, inden Kagen er kold. 
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E'ried Cake. 

En halv Pint jur Melk eder Kjernemelk, 2 pidſkede 
Æg, 1 Kop Sukker, en halv Theftefuld Soda, 2 Spiſeſke— 
fulde varmt Fedt rores ſammen, derefter kommes faa meget 
Mel i, at man finder det pasſende tykt, ſaa det fan behand: 
le3 ; det trykkes godt ſammen, men celte3 ikke; derefter legges 
Det paa Kagebredtet og rulles ud med Rullen, ikke for tyndt, 
og med et Gla3 eler lignende Ting afſtikkes Kagerne. Der: 
neft udſtikkes disfe igjen med et endnu mindre Glas, faa det 
bliver Krandſe og ſmaa Kager, hvilke da formes fom Bald: 
nodder, naar de foge. 

Denne Deig fan godt gaa an til Kleiner. 


Kager i Jern 


Naar man har raff Ild af ſmaat Brende og Kul, leg: 
ges Jernet tet derover. Forend man begynder at bage, heder 
man Jernet og ſmorer det godt med Smor i en Klud. 

Forend Kagen tages af Jernet, ferabes dette med en 
Kniv om Kanten, for at den brendte Deig, fom mulig findes 
udenpaa, ikke ffal folge med Kagen. Naar Deigen til en ny 
Kage er logt i Jernet, vendes dette, faa at den Side, fom 
for laa ned til Ilden, nu vender op; forſommes dette, bliver 
Kagen let for brun paa den ene Side. Naar man er ferdig 
med at bage, legge3 et Stykke brunt Papir, gjennemtrukket 
af Olie, indeni Jernet, fom ikke maa ſkures indvendig. 


KHrumkager. 

1 Pund Mel, + Pund Sukker, + Pund Smor, fom af: 
klares, 4 2AEg og omtrent 13 Pint Melk rores vel og bages. 
Jernet behover et at ſmores til hver Kage, fom idet den tages 
af Jernet, dreies ſom et Kremmerhus. 33 Gil Flode pid: 
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ffe3 til Skum, hvoraf der kommes en Skefuld i hver Kage og 
derovenpaa en lille Theffe Syltetsi. Skummet maa forit 
kommes i Kagerne, lige för de ſkulle bruges, da de ellers blive 
bigde; man fan ogſaa komme Syltetgi paa et Fad, lrgge 
Skummet derpaa og ombyde det tiligemed Kagerne. Heraf 
bliver omtrent 70 Kager. 


Gode Raad. 

1 Pund Mel, & Rund Smor, 4 2VEg og + Pund Pudder- 
ſukker eltes til en haard Deig, hvoraf et lille Stykke legges 
paa Midten af Jernet og bages, Jernet ſmores til Hver 
Kage. Heraf bliver 24 Kager. 


Vafler. 

FPund Smor afklares og rores, indtil det er ftivt, deri 
rores 8 Wggeblommer, 1 ad Gangen, 1 Pint Flode og * 
Pund Mel; fun de 5 Hvider pidſkes til Skum og kommes 
deri, naar man begynder at bage. Jernet ſmores af og til. 
Heraf bliver omtrent 18. Smorret fan ogſaa udvadſkes og 
vores til Flode, deri rore3 4 Wggeblommer, F Pund Mel, 
1 Pint lunfen Melt og de pidffede Hvider. Jernet ſmores 
da til hver Kage. 

Vafler af Flöde. 

1 Quart Flode pidſkes til Skum Skummet tages be 
ftandig oven af og der bliver lidt Tyndt tilbage, hvori rores 
2 Rund Mel. Skummet fommes i med lidt hvidt Sukker og 
4 pidffede Mggehvider. Jernet ſmores af og til, og Kar 
gerne bages lyſebrune. De bliver lige gode enten Floden er 
ſod eler fur, eler man tager Halvdelen af hver Slags. 
Wggehviderne fan undvœeres. Heraf bliver omtrent 18. 


— — — — 
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Om Indhjöb af Födevarer. 
Bed Indkjob til Husholdningen bliver den Uerfarne Iet 
narret, og vi ffulle derfor her meddele endel Raad og Anvis— 
ninger, fom Vedkommende vil gjore klogt i at folge: 


Öfters i Blikdaaſer. Er Daaſens Sider ikke ganffe 
flade, men udadbgiede eler bugede, da er Indholdet bedervet, 
idet de ved Forraadnelſen fremkomne Gasarter har tvunget 
Blikket udad. 


Oxekjöd. Kjodet af Koen er hvidere eller blegere end 
det af Oxen. Man bor velge det, der har en klar rod 
Farve og beholder den efter at en Skive er bleven ffaaret af 
og har veret udfat for Luften et Par Minuter. Oxe—- eler 
Stude-Kjod er faftigere og i enhver Henfeende bedre end 
Kokjod. Telen bor vere lys. Kiodet bor hurtigt reife fig 
iojen, efter at man har trykket det med en Finger; ellers er 
det iffe frifft oa ungt. 

Kalvekjod. Kjodet af Kalve fra 4 til 6 Uger gamle er 
det bedſte; af yngre er det uſundt, af eldre ofte magert. Kje- 
det bor vere klart eler lyft og Fedtet hvidt. Er det mork: 
agtigt og grovt, duer det ikke. DBagfjerdingen er det bedfte 
(den deles i the loin og the leg, fé under „Kjodets engelffe 
Bencevnelfer. ”) 


Faarekjod (mutton) bsr vere fedt, og Fedtet lyft og 
haardt; er det gult, da er det gammelt, og man bor ikke kjobe 
det. Den fljere Del af fedt, godt Faarekjod er faftig, mer 
og morkersd. Jo lengere det henger (uden at bederves, 
naturligvis) för det bruges, des morkere vil det vere. God: 
heden afhenger igvrigt af Dyrets Alder; fem Aar anſés for 
det heldigſte. 


Lammekjod bar vere lyſerodt og fedt. Er det af et nylig 
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ſlagtet Dyr, ere Aarerne i Nakkeſtykket blaalige; ellers er de 
gronlige, og Kjodet ikke friſkt. 


Svinekjod (pork). Baade det ffjere Kjod og Fedtet bor 
vere lysfarvede, Skindet tyndt og lindt. Kjodet maa aldrig 
vere klamt. Er der Tinter i Fedtet, er det en farlig Fode; 
og man bgr derfor fé fig vel for, för man kjober. 


Fjerkre. Hons kan bruges hele Aaret igjennem, men 
er bedſt i den Tid, da de ikke legger; Kalkuner er bedſt fra 
Septembers Slutning til December; Gjas fra i Oktober til 
Februar; Kapuner i Bintermaanederne. 

Efter Slagtningen ber Fjerkre renſes hurtigſt muligt, 
helſt giebliffeligt, men ikke ſpiſes for efter 5 a 6 Timers 
Forlsb. Gamle Hgns giver kraftig Suppe, men Kiodet er 
feigt, neften ufpifeligt; man kjender dem paa deres gulere 
Skind og fterkere Knokelbygning. Knakker Benene let og er 
Skindet ſprodt, er Honſene i Realen unge. Unge SGjes og 
Ander har blode Neb og tynd Sogmmehud. 

Det aldſte Fjerkre er fom ofteft det fedefte; man bor 
derfor ikke lade fig beſtemme af Fedmen alene. 

Fiſkt. Er Fiſken friff, har den fulde og fare Pine, 
lyfergde Gjeller og er ftiv ſamt uden nogen ubehagelig 
Lugt. Enkelte Fiff, fom Makreler, ere neften vardiloſe, 
medmindre de ere friſke; ligeſaa Lar. Fiff er ikke faa ne: 
rende fom Kjsd, men en fund og letfordgielig Fode. Hove— 
derne af visfe Fiſk (fom Torſk) regnes af Mange for en 
Delikatesſe. 

Skaldyr. Krebs (craw fish) og Hummer (lobsters) 
bgr vere vegtige og ſolide; Hſterſen Holder fin Skal faft 
lukket, naar den er frift. 

260. Jo friſkere, des bedre. Beror WEqggela runde Ende 
med Tungen eller en Finger; hvis en let Varme fornemmes, 
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er Wgget frifft. Eller Hold Mgget mod Dagen eler et Lys; 
hvis det er klart og Blommen ffjelne3 fra Hviden, er Wgget 
godt. Giver Wgget Lyd fra fig, naar det ryſtes, er det be: 
dervet. Bandproven er ikke paalidelig ; thi i Band fosmmer 
viftnof de daarlige Wg ovenpaa, men blandt de gode, der 
alle fynfer, fan der ogſaa vere ſaadanne, hvori der ev Be— 
gyndelſe til Kyllinger. Har man kjobt en Slump MWg og 
iffe er via paa, at de alle ere friffe, gjor man klogeſt i at Have 
to Skaale ved Haanden; i Set Dieblif man knokker WEggene, 
fan man da lugte til dem, flaa de gode i én, de bedervcde i 
en anden Skaal; derved undgaar man at fpilde de gode. 
Eg ere faa forſtjellige i Storrelſe, at de burde ſalges efter 
VBegt; Eg frå oalmindelige Hons burde veie 223 Unce per 
Duſin, fra ſtorſte Slags Hons 24 Uncer. 

Honſecg ere de populerefte. Kalluneg haoe neften 
ligefaa god en Smag (ſtjondt Smagen — fom bekjendt — 
fra Arilds Tid horer til de Ting, hvorom det ikke nytter at 
difputere) ; Eg fra Gjes og Wnder kunne ialfald bruges til 
Buddinger og anden Madlavning. 


Om Opbevaring af Födemidler. 


Ferſk Kjod fan under ingen Omftendigheder Holde 
fig lenge, om Vinteren eler i Kulde dog naturligvis lenger 
end i varmt eller i mildt Veir; det bor dog aldrig fryfe, og 
beler iffe, om Sommeren, legges paa 33; man fan bevare 
det ved at overſtryge det med Salicylſyre fortyndet med Band, 
men maa da huffe at afvadſke det grundigt i rént, koldt Band 
för man bruger det. 


Telle fan bevares ved at leggesi Mel eller, endnu 
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bedce, ved at legges i Saitlage fterk nok til at bere et Wg. 
Saltlagen bor vere fuldkommen fold, og man maa legge en 
Stén eler anden tung Gjenftand ovenpaa Telen for at Holde 
den nede. 


Roget Skinke bor indſyes i ftramt, tet fluttende 
Linned og henge paa et koldt, luftigt Sted. 


Kartofler bevares bedſt ved at legges i en Dynge i 
en tor Kjelder. For at forhindre dem fra at ſpire — hnorved 
de vilde blive udrugelige — maa man af og til lempelig vende 
op og ned i dem eder, naar man tager Kartofler, tage dem 
fra neden, ſaa at der fommer Bevegelje i Dyngen. J Februar 
gjor man klogeſt i at fprede dem ud. 

De bedſte Binterkartofler ere : den ſaakaldte Snow-flake, 
en fajt og hvid, temmelig ſtor Knold, den hvide Peach blow, 
der er tor og melet, famt den rode Peach blow. 


Abler. Man bor, faavel ftrar fom ſenere, fjerne ale 
beffadigede eller ftodte Wbler, da de ſmitte de andre. Opbe— 
vares paa et tort, fjoligt Sted. 


2E bevares bedſt ved at legge3 i fint Salt i en Stén: 
krukke. Et to Tommer tykt Lag Salt legge3 paa Bunden, 
og derovenpaa ffiftes med Lag af UEg og Salt, til Krukken 
er fuld, med et tykt Lag Salt paa Toppen. Aggene maa 
ftille3 paa den runde Ende. Der legaes Laag over Krukken 
og den henfettes paa et fjoligt Sted, Hvor UEggene dog ikke 
funne fryfe. Eder: man overftryger Wggene med. en billig 
Sort Gummi Arabicum oploſt i Band og legger dem i pul— 
veriſeret Trekul paa et morkt, kjoligt Sted; for de bruges, 
maa de réͤnvadſkes. ”En gammel Methode var den, at [rage 
dem i Kalkvand; det gaar an for kortere Tid, f. Ex et Par 
Uger; men er Kalkvandet for fterkt, eler ligge Wggene for 
lenge deri, vil der let cdes Hul paa Skallen. 
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Wggene bor vere fuldkommen friffe, naar de nedlegges 
for at opbevares; og Skallen maa vere hél; de maa ikke 
vere ſprukne. 


Melk og Flode bevares fra at blive fur ved Hjelp 
af prepareret Soda, der kjobes hos Druggiſten. Til I Quart 


Flode eller 3 Quart Melk en ſtroget Thejfefuld Soda, der 
oplofes i lidt varmt Band, men atter maa fuldkommen af— 


fjole3 for det omrores i Melken. 

Oft fogbe3i et rént, vaadt Klede, der ofte maa ſtiftes. 
Mod Midder bevares Oſt ved overalt at oberſmores med til: 
lavet Sennep. 

Mel bevare? ved at ophenges i en Sok paa et tort, 
luftigt Sted eler ved at henftaa i mindre Tonder, idet man 
af og til med en Stok, f. Er. af Ahorntre, gjor Lufthuler i 
Det lige ned til bunden. Mod Midder bevares det ved grun— 
pig Udvaſkning af Meltonderne hver Gang de er tomme og 
ped at holde dem paa et luftigt, tort og rent Sted. 

Kaal og andre Grontſager henlegges paa et Sténgulv, 
fljermede mod Luftens Paavirkning. 


Smor. Har man kjobt Smar, der ikke er ſalt nok, 
gaar det ikke an atelte mere Salt deri, da det derved let ta— 
ber fin Friſkhed og Velſmag, men man fan legge Smor— 
klumpen i en Balle eder Spand og gjennemſtikke den med en 
lang Pind, af Tykkelſe fom en grov Strikkepind, paa for: 
ffjellige Steder; ſamtidig koger man en ſtoerk Saltlage og, 
naar denne er fold, helder man den over Smorret, faa at den 
fylder alle Hullerne, hvilke dog iffe maa gaa igjennem til 
Bunden. Baa Toppen, under Laaget, bredes en Lerreds— 
pofe fyldt med Salt og vedet lidt. 

Smaakager giemmes i Blikkasſer med faſtſluttende 
Laag. 
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Sellert og Perſille opbevares bedſt i torret Til: 
ſtand. Af Sellerien vadſkes Bladene, Stilken og Roden om: 
hyggeligt, hvorefter man legger det Hele i en fold Don for 
at torre; derefter rives Roden og det Pprige gnides gjennem 
en Sigte; det kommes tiljammen i en vel tilproppet Flaſke 
eller en Blikbosſe med faft Laag. Perſille behandles paa 
ſamme Maade, idet man aldeles Intet lader gaa tilſpilde og 
vel erindrer, at Roden har en endnu mere gjennemtrengende 
Smag end Bladene. | 


Andre torrede Grontſager. Gnid Bladene af et 
S3undt torret Gront gjennem en Si og gjem dem i tet til: 
proppede Flaffer indtil de ſkulle benyttes. Bind Stilkene 
fammen og gjem dem, indtil man gnffer at have en ſaakaldet 
„bouquet“, en Slags Bil! for Suppe; den laves ved at fam: 
menbinde nogle Stilke af Perſille, nogle af Thimian og to 
Laurbæerblade. Det bedite Gront er Salvie, Merian, Drage— 
Bynke, Mynte, Baſilikum, Verſille, Laurberblade og Log. 
Hvis Froet af en af de forſte fyv Sorter bliver faaet i ſmaa 
Kasſer og ſtillet i Vindueskarmen eler udlagte i Haven, fan 
man forffaffe fig tilftreffeligt for almindeligt Brug. 

De ſamles og torres fom folger: Perſille og Drage— 
Bynke tarres i Juni og Juli juſt för Blomſtringstiden; Mynte 
i Juni og Juli, Timian, Merian og Salvie i Juli og Auguſt; 
Baſilikum og Selleri i Auguſt og September; alle Sorter 
bor ſamles i Solffin og torres ved kunſtig Hede; deres Smag 
bevares bedft ved at have dem i lufttette Tinkasfer eler tet 
tillukkede Glasflaſker. 


Selleri-Salt. 3 Dele torret og reven Seleri-Rod 
03 cn Del Salt; det er et fortrinligt Kryderi og holder fig 
avge 


At opfriffe gammelt Brod og Kager. Ale 
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Slags gammelt Hvedebrod, Kager og Rugbrod bliver igjen 
fom friſk Brod, naar det enten legges i en varm Don eler 
i en Buddinge-Form eler anden Form med Laag paa, fom 
jettes i en Kjedel med kogende Band, hvilket Holdes i Kog, 
indtil Brodet er gjernemvarmet (ligger det lengere ved Bar: 
men, bliver det haardt); da tages det ud og afkjoles lidt, for 
det bruges. Paa Rugbrod vedes Skorpen med lidt koldt 
Vand, för det legges ved Varmen. 


At koge fur Suppefsd igjen. Bed blot at op: ” 
bevare Kjodſuppe fra den ene Dag til den anden, fan den om 
Sommeren let blive fur; i dette Tilfalde fan man koge Sup— 
pen 1 Rvarterstid eller lengere, om det behsves, med nogle 
raa eller fogte, ituhugne Kjodben, hvilke naturligvis maa 
vere friffe og gode. Det Syrlige vil ved det Kalkagtige, 
fom Benene indeholde, bortkoge, og Suppen blive god og 
brugelig. Man fan ogfaa lade den fyrlige Mad koge ganfte 
tort med en Theſke Magnefia ; denne vil da borttage al Syr: 
ligheden. 


At koge Kjod friſk igjen. I den varme Aarstid 
fan det ligeledes ſte, at Kjod og Fleff fan faa det, man; 
Kjokken-Sproget kalder en Tanke. J dette Tilfelde fan 
man, hvad enten Kjodet er raat, kogt, ferſkt eler ſalt, fett; 
det paa Ilden i rundeligt Band tiligemed endel Trakul. 
Ved at koge et Kvarterstid dermed, ville Kullene Have bevir— 
fet, at Kjodet atter er blevet frifft. For at Kullene ikke ffule 
[ette fig paa Kjodet, fan dette indbindes i et ganſke tyndt 
Stykke Toi. 

At koge ved Damp. Ale de Grontſager, fom ſtkal 
koges, for de ſtuves, bliver bedft ved at koges ved Damp. 
Dafaa i andre Tilfelde f. Er. naar man vil foge Kjod til 
Smorrebrod er der en ftor Forſkjel paa det ved Damp kogte 


53 

og det man koger i Vand. Enhver kan indrette fig derefter 
paa folgende Maade: Man anffaffer fig en ſimpel, dyb 
Blikkasſerolle, fom har et Laag, der flutter rigtig faſt og 
godt, indeni den ſettes en Si, ogfaa af Blik, der fun maa 
gaa en Fjerdedel ned i Kasſerollen; dei forjtaar fig af ſig ſelv, 
at den ikke maa have nogen Hank eller Skaft; en Fſerdedel 
af det underfte Rum fyldes med Band. Sien fettes i, det, 
fom ffal koges, legges, beftrget med Salt, derpaa, Laaget 
fette3 paa og Bandet holdes i uafbrudt Kog, indtil Gemyſen 
er mor. Fiſk og Fiederkre vinder ved at koges paa denne 
Maade. Bandet bliver en kraftig Suppe, der fan anvendes 
paa mange Maader. 


Forſtjellige Anvisninger. 


Atbage Mel vg Brodtil Buddinger og Bol— 
ler. Smorret maa koge, forend Melet rores deri, og dette 
bages godt, forend Melken eller Vandet, ſom maa vare ko— 
gende hedt, kommes, lidt efter lidt, derpaa; det bages atter 
over jevn Ild. Er der for lidt Smorttil at udblode Melet, 
fan der kommes lidt af Melken eller Bandet i Smorret, for: 
end Melet rores deri. Det maa ikke tages af Ilden under 
Bagningen, da Deigen deraf vilde blive tung, Det almin— 
delige Kjendetegn paa, at Deigen er bagt nok, er, at den ſlip— 
per Panden og Skeen; men derfom dette (hvilket undertiden 
fan vere Tilfeldet) ffer meget hurtigt, maa den bages ſaa 
lenge, at Smorret vifer fig meſt udvendig, og indtil den bli: 
per lettere og hever fig igjen, naar man trykker deri med en 
Ske. RKjendetegnene lade fig ikke godt beffrive, dog er man 
fifreft paa, at Deigen bliver god, naar man e det Hele 
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er hagt, lader det bage & Timestid hag paa DOvnen, faaledes 
(ct man fun of og til behgver at vende det. 

At ſkolde Mandler. Hvor Mandler bruges, me: 
nes der altid ſtoldede. Naar Mandlerne har ligget i Log: 
hedt Vand en lille Tid, kan den brune Skal ſkydes af dem 
med Fingrene. Derefter ſkylles de i koldt Vand og aftorres 
i et Klade, för de ſtodes eller ſtzeres. Bittre Mandler ffal 
altid ſtodes fine. 

Atſkolde Riſengryn. Grynene pilles og fettes i 
lidt koldt Band, hvorved Syrligheden trekkes ud. Derefter 
ſtjenkes tre Gange kogende Band paa dem, hvormed de Hver 
Gang ftaar, indtil de er neften kolde; tilfidft afryſtes det 
et Dorſlag. 


At blanchere. Lamme- og ifer Kalvekjod bliver 
hvidt ved at blancheres, fom beftaar i, at Kjodet, efter at vere 
ituffaaret og afvaſket, ſettes paa Ilden i koldt Band og ko— 
ges, indtil det netop har ffummet ; da optages det ſtrax, for 
at der itte ffal koge Kraft deraf, legges i et Fad og over: 
hœldes med foldt Band, hvoraf det ſtrax optages, pudſes pent 
og bruges da efter fin Beſtemmelſe. Man fan ogfaa ffjentke 
kogende Band paa Kjodet, hvormed det da ſtaar i et Kvarters 
tid og afvaſkes i foldt Band. 

At vaſke Korender. Da de er vanflelige at faa 
rene, maa de afvaſkes i flere Hold lunkent Band og Ilegges 
derefter paa et Klede, hvor de gnides og flyttes fra et Sted 
til et andet faa lenge, indtil de er fulofommen rene. 

At koge Wggehvide. Der fettes Melk paa Ilden 
i et fladt Kar; naar den koger, kommes Hviderne, fom er 
piffede til haard Skum, deri en Skefuld ved Siden af den an: 
den. De behover fun at koge et Hieblik for at blive ftore, 
da optages de og legges paa en omvendt Sigte, for at Mel: 
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fen fan aflobe. Der fan kommes hypidt Sukker, et Stykke 
Vanille eler Kanél i Melken, hvilket giver Hviderne en god 
Smag. Melken fan da afſies og benyttes til Wggemelk og 
deslige. 


At piſke Flode til Skum. Floden Hertil fan gjerne 
vere kogt, naar den fun er god, thi tynd Flode tan ikke blive 
til Skum. Den pidffes i et rummeligt Kar, fom, ifer i den 
varme Aarstid, fettes i koldt Band, ſaavel for fom medens 
Floden pidffes. Derſom den desuagtet ikke bliver til Skum, 
fan der pidffes lidt Citronfaft eler Eddife med Floden. 
Bliver den ikke helt igjennem til Skum, fan man lade den 
ftaa noget ftille, tage Skummet oven af og legge det para en 
omvendt Sigte, for at det Flydende fan aflobe; dette pidſkes 
atter tilligemed den tilbageblevne Flode; naar det igjen er 
blevet Skum, legge3 det atter paa Sigten og faa fremdeles. 
Stodt Vanile eler nogle Draaber deraf, naar den er oploſt 

i Spiritus, og hvidt Sukker fan pidſkes med. 


At lave Glaſér-Sukker. En WCEggehvide pidfles 
til Skum og rores da med 3 Unger meget godt, ſtodt og figtet 
hvidt Sukker. Derſom det ikfe bliver faa tykt fom en lind 
Grod, maa der tages mere Sukker, da det ellers ikke vil kunne 
detfe Kagen. Saften af en Citron eler af en halv Citron 
oa lidt Roſnevand rores deri. For at Kagen, fom fal glaſé— 
res, fan vere jevn, gnides den med Mel, forend den beſtryges 
med Sukkeret, og fettes da i en lunken Övn, indtil dette er 
tort. Glaſér-Sukkeret fan gives en rod Farve med lidt 
Kirfeber: eler Ribsſaft. 


Suppefedt (Claret). Det Fedt, jom ſkummes af 
Suppe, ogſaa af falt Suppe, naar det ikke er for falt, kan 
opbevares fra flere Gange; ligeledes Stegefedt, fom ikke er 
meget brunt og fom er uden Siy. Den IMNyretele, fom pil: 
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le3 fra, naar der laves Farce, fan, tilligemed hvad Tele 
der ſamles af Stege og Kjod, baade raat, kogt og ftegt, lige: 
ledes anvendes, naar den ffjeres iſtykker og afſmeltes, forend 
den blandes med Suppe- eler Stegefedt. Disſe forſtjellige 
Sorter, fom maa vare frilfe og gode, ſettes paa Ilden forat 
koge, indtil de er vel ſtummede, heldes da igjennem en Sigte, 
faa at Bundfaldet ikfe kommer med, og fan ſaaledes lenge 
bevares Naar man vil fmelte Fedtet igjen til Brug, maa 
det afffrabes paa den underſte Side, for at vere fuldkommen 
frit for det Bundfald, fom muligt er derved. Dette afklarede 
Fedt (benevnt Claret) fan bruges paa flere Maader, 
hvorved ſpares betydeligt paa Smorret. Kager og Roulet— 
ter bliver bedre ved at koges deri end i Smor; ogſaa Fiſk 
ſteges bedre deri. I en Blanding af halv Smor og Claret 
fan der bages alle Slags Brod, i Terninger og Skiver, og 
det bruge3 til Mad og Kager. Brod og Mel til Boler, 
Buddinger og Kager, fan bages i denne Blanding, men da 
maa intet Stegefedt vere deriblandt og der tages lidt mere 
deraf end af Smor. Der fan endogſaa bages i Claret alene, 
men da maa Begten vere rundeligere. 


At afklare Smor. Smorret fettes paa Ilden og 
koges lidt, derpaa tages det af og ſtaar noget ftile, for at 
Saltet fan ſynke. Skummet tage3 af og Smorret heldes 
faa fagte af, at fun Saltet bliver tilbage. Da Smorret ikke 
ganſke fan adſkilles frå Saltet, fan dette bruges til at falte 
med i Retter, hvortil der bruges Smor. 


At udvaſke Smor. Smorret trykkes med Henderne 
i et Bar Hold koldt Band, klappes iflade Stykker og bliver 
Itaaende i Band, indtil det ffal bruge3, da klappes Stykkerne 
i et Klede, for at ingen Lage ffal vere derved. Om Som— 
meren, naar Smorret er blodt, fan det trykkes i Bandet med 
en Ske. 
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Frosne Wg. Disfe fan enten ſkyde Is, font Fill 
eller Kjod, i koldt Band, eder de fan knokkes frosne; Skal— 
len pille3 fra og ſaa arbeides med en Kniv, ligefom man ſlaar 
Wagehvide. Hvad Wggehvide angaar, der er frosfen, ef 
terat den er fraffilt, da er vi vis paa, at den bliver ligeſaa 
aod fom friff, naar den ſaaledes ſſages. Mindre vis er vi 
paa, om Blommen lader fig flaa ud til fine Ting. Hvis 
derfor Eg tilfeldigvis fryfer, da er det ikke verd at lade dem 
tg op, men lade dem ſkyde Is, naar man har Tid dertil og 
ellers bruge den fidfte Maade, der er Hurtigere. 

At ſpokke Steg. Man benytter hertil fedt roget 
eller blot faltet Fleff ; man ſkraber det og fljerer det i ſmalle 
Strimler: derefter trekkes de ved Hjelp af en Spekkenaal 
ned i Stegen oa op igjen et lille Stykke derfra, ſaaledes at 
begge Ender af Fleſtket ſtikker ud. 

At lave Farce. Telen, fom maa vere god og fatt, 
fan ſamles af raa Oxe-, Kalve- og Lamme- Stege og bevares 
lenge, naar man ftror lidt Mel paa den, Hvilket igjen fan 
bruges i Farcen. Til Oxekjod lan man iftedetfor Tele tage 
vet ſamme Kvantum af ferft eler gronjaltet Fleff, men fun 
af det Fede. Det ffjeres ſmaat og hakkes fint tilligemed 
Kjodet. JFarcen bliver lettere god heraf end med Tele, end— 
ogfaa om Kjodet er nyſlagtet. Oxekjodet maa Helft vere af 
Klumpen, Inderlaaret eler af Forffanken, Kjodet paa den 
er ineget fint og lader fig med Lethed ſkrabe fra Senerne. 
Alt Kjod til Farce maa ffjeres i temmelig tykke Stykker o3 
ffrabes langs med Senerne. Til 14 Pund ſtrabet Kjod ta: 
ge3 + Pund Telle eller Fleſk, fom hakkes med Kjodet til det 
er blevet feigt og fammenhengende, da hakkes Salt, 3 Spiſe— 
ffeer Mel og tilfidft, om man vil, > Kop Band deri. Naar 

det er hakket godt, hvortil fan medgaa en Time, rores det el- 
ler rettere fagt eltes med Steen frem og tilbage; forſt Far: 
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cen alene, derefter med Melk, men Fun lidt, omtrent en 
Spifeftefuld ad Gangen og lenge mellem hver Skefuld. 
Senere, naar den er blevet blod, fan der tages lidt mere ad 
Gangen, og da rores fterkt og ftedfe til den ſamme Side. 
En Time fan gjerne behgves dertil, og til denne Portion Fan 
omtr. bruge3 3 Pint Flode eler god Melk. Det er forffjelligt, 
hvor megen Melk der vil medgaa. Farcen maa vere temme— 
lig lind. Kryderierne kunne enten vere JIngeter, (Ginger) 
Allehaande, (Allspice) Peder, Nelliker, Muſkatblomme el- 
ler ogſaa lidt revet Log. Man fan rore et Par Wggehvider 
i Farcen, hvilket bidrager til at gjore den feig. Det er og— 
ſaa godt, at Deigen ſtaar nogle Timer udrort; derved bliver 
den noget faftere og behgver da fom ofteft at rores med mere 
Melt. Det er rigtigft at koge en Prove-Bolle og derefter 
gjore Deigen tyndere om det behpves. 

Iſtedetfor at ſtrabe Kjedet, fan det ſtjeres ſmaat og gan— 
ſke fra Senerne. Det behandles fom ovenftaaende, fun at 
Kjodet hakkes en halv Timestid, for Telen eler Fleffet fom: 
mes deri. Der maa faaledes anvendes lidt mere Tid for at 
faa Farcen god paa denne Maade, men det har igjen den 
Fordel, at der ikke behoves fljert Kjod, men at dette fan fje- 
res fra forffjellige Steder og i fmaa Stykker, naar Fun in: 
gen Sener er derved. Det bidrager til, at Farcen bliver fin 
og behagelig, naar den efter at vere rort ferdig, gnides igjen— 
nem et fint Dorſlag eler en Sigte med aabent Haardug. 

Fiſke-Farce. Fiſken afvaffes, fljeres op frå Ryggen 
og den afvaſkes igjen paa den indvendige Side, for at Fiffe- 
j.nagen ikke ffal blive for fterf, og aftörres med et Klede. 
1Pund Fiſk ſkrabes og hakkes forſt med Salt, derefter med 
2 Unger foldt Smor, eler halv Smor og halv Marv, 1 Spi— 
feffe Mel og to Wg. Naar det er hakket godt og fterkt 
ſammen, rores det med Melk, Flode og Muffatblomme. 
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Den fan laves uden Wg; men da tages lidt mere Smor. 
Derſom Farcen ikke er fin, fan den gnides igjennem et fint 
Dorſlag, eler aaben Sigte. Naar Fiſken er rengjort, fan 
den bevares til nefte Dag ved at opbindes ved Halen, ſaa 
Blod og Slim fan aflobe. Den vaffes igjen, för den ſkrabes. 


Supper. 





Om Kjodſupper i Almindelighed forudſtikke vi 
Folgende. 

Setter man Kjsd eller et andet Mad-Emne, der inde— 
holder WEggehvideftof (albumen, Albumin), sover Ilden i 
koldt Vand, da vil Bandet, för det nager Kogepunktet, op: 
lsſe en Del af WEggehviden ; denne vil da, tiligemed andre 
af de i Kjodet indeholdte nerende Dele, flyde ud i Bandet 
og, naar dette begynder at foge, ftivne og ſamle fig i Skum, 
der fom ofteft ſtummes af tilligemed Fedtet. Da Wggehvi— 
den er flydt ud, fan den folgelig iffe danne nogen vandtet 
Hinde omkring Kjodet; det hede Band vil derfor uhindret 
trenge ind i dette og efterhaanden uddrage flere oploſelige 
Dele af det famt mette eller fylde fig med dem, faa at en ftor 
Del af Kjodkraften nu er bleven Suppe. Denne ſkummes; 
men bliver man ved at foge og ſkumme for at faa den rigtig 
klar, da er det let at fe, at den mifter mere og mere af fit 
Neringsverd. Med Skumſkeen tager man nemlig bort ikke 
" blot Fedtet, men ogſaa den findelte MWggehvide, og ſpakker 
derved Suppens Kraft betydeligt. 

Jenkelte Lande, fom England og Tydſkland, fetter man 
enten ikke ftor Pris paa Suppen eler ogfaa vil man have den 
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rigtig klar; i andre, fom Frankrig, Skotland og de ſtandi— 
naviſke Lande, vil man fornemmelig have den fterk. Dette 
Sidfte fan nages faavel ved godt Suppekjod med Tilbehor af 
knuſte Ben fom — hvis man har mindre rigeligt deraf — ved 
Tiljetning af Erter, Bonner, Rodder o. lign. 


Oxekjodſuppe. 

Kjodet giver den kraftigſte Suppe, hvis det er hugget 
iſtykker, hvorimod det felv beholder mere af fin Subftants 
og altſaa egner fig bedre til at ſpiſes, Hvis man lader det for: 
blive Helt. Simplere Kjod eler Skank gjor man klogeſt i at 
hugge iſtykker, da det jo aligevel ikke egner fig fynderligt til 
at ſpiſes. Bedre Kjod bar man lade forblive Helt og juft lade 
foge til det er mört, da man derefter, fom fenere fal viſes, 
fan benytte det paa mangfoldige Maader. 

Kjod, der har ftaaet for lenge inden det benyttes, Fan 
man [lade ſtaa nogle Timer i koldt Band, hvori legge3 Sel— 
leriblade; disſe trekke nemlig Lugt og Smag til fig; det er 
en Selvfolae, at Kjodet taber derved i Kraft, jaa at man fun 
i Nodsfald bor ty til denne Methode. | 

Alt Kjod afvaſkes i flere Hold Vano, men det maa ikke 
blive ftaaende deri. Hvad det Kvantum Band angaar, der 
bor benyttes til Kogningen, da regner man 6 Kvart Band til 
4 Pund Oxekjod; en Vandoſe Holder i Reglen en Kvart. 
Til Kjsd af unge Dyr tages mindre Bandy end til det af 
gamle. Efter tilftreffelig Udvaſkning ſettes Kjodet over 
Ilden i det kolde Band, tiligemed en Gulerod, et Log oc 
lidt Salt ; ved at komme Saltet i ſtrax, og ikke forſt efter at 
der er ffummet, ſtummer Suppen bedre og Kjodet bliver mg: 
rere. Et Par Skefulde er pasſende; man Fan altio fenere 
tage mere, naar man blot vogter fig for firar at ſalte for 
ſterkt. Naar Suppen koger op forſte Gang bor man lofte 
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Laaget og ſtumme; thi, forſommer man det, vil Skummet 
foge ned i Suppen og gjore den mork og grumſet. Man la— 
ver faa en Biff af Selleriblade, Porrelsg og BPerfille, og 
naar Fedtet er taget af Suppen, hvilket ffer en lille Times 
Tid for Kjodet er mort, kommes VBiflen paa tilligemed Gule— 
rodder, Selleri og Perſillerodder, der ikke maa ffjeres iftyt- 
fer, men blot vere ffrabede og vaftede. Rodderne bor koges, 
ikke for fig felv, men i og famtidig med Suppen; Kjsdet og 
Rodderne bor, om muligt, blive more paa en og ſamme Tid ; 
derefter tages begge Dele op, oa Rodderne pudſes, ffjeres i 
Stykker og legge3 i Terrinen, til Suppen ffal haldes over. 
Biffen maa optages, for den koger iſtykker. Langſom Kog— 
ning, ved jeon, ensformig Ild giver den bedfte Suppe; man 
fan iffe godt bruge Brendeild. Laaget maa flutte godt og 
fun tages af, Hvergang Suppen ffummer.  Spedning, om 
fornoden, maa Fun ffe med kogende Band. Naar Alt er op: 
taget, ſies Suppen gjennem en fin Sigte. Naar den er fiet, 
ftaar den noget ftille for at fynfe; Fedtet tages af den og 
den helde3 igjen i Gryden, men forfigtigt, ſaa Bundfaldet 
iffe fommer med. Naar Suppen atter koger, ffyder den 
igjen lidt Skum, og dette maa ogjaa aftages, hvis man vil 
have den rigtig klar; derefter „ſtikkes“ Bollerne paa, men 
disfe er det bedft at Have kogt i Band eler tynd Suppe for 
fig felv, thi Suppen bliver mindre klar og fvinder noget ved, 
at de koges den. Naar man anretter Suppen, fan man 
komme et Stykke hvidt Sukker i den, det giver den en behage— 
lig Smag. Denne Portion vil behave omtrent 23 Timers 
Kogning. 


Kalve-, Lamme-og Jaarekjodſuppe. 


Da Kalvekjod bliver mort langt hurtigere end Oxekjod, 
behoves mindre Vand dertil. Denne og Lammekjodſuppe har 
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i fig felv en mat Smag, faa det er godt, hvis man har Ben 
af Faare- eler helſt Oxekjod at koge imellem. 

Til Faarekjodſuppe kan man tage en Kvart mindre Vand 
end til Oxekjodſuppe. 

J den Tid, da man har Aſparges, fan man komme dem 
paa al Slags Suppe. 

Man fan godt koge Stegeben o. lign. med i Suppen, 
naar de blot er renligt behandlede. 


Brun Kjodſuppe. 

Man fan hertil bruge magert Kjod og Stykker, der er 
for feige til andet Brug. Kjodet ſtjcres i Stykker, men ikke 
tynde; de brunes i knapt Smor og lidt fogende Band og 
kommes paa med Salt og Rodder; man tager hertil ſmaa 
Rodder, da de alligevel koger itu, og af Seleri fan man her— 
til benytte Trevlerne, fordi Suppen ikke ffal vere hvid. Man 
vadffer dem og gnider dem i flere Band og lader dem tilfidjt 
ligge nogle Timer i rent Band, for de konimes paa. Suppen 
ſkummes vel, efterſom den koger ind, fpedes forfte Gang med 
Vand, fiden med hvid Kjsdfuppe. De Rodder, der flal vere 
paa Suppen, naar den er ferdig, koges i hvid Suppe eler 
Band. Det er meſt Brug at Have Boler alene paa Suppen, 
og det er enten Kjodboler eler Fiſkeboller. 


Sefferi - Suppe. 


Et lille Hvedebrod, omtrent et Pund efter Vagt, rives 
og koges i fnapt Band tilligemed 6 ftore Selerier, indtil 
disſe med Lethed lader fig trykke itu. Da udtveres det hele 
med Kjodſuppe, koges lidt, gnides gjennem et Dorſlag, der: 
paa gjennen en Sigte og fettes derefter paa Ilden med 
nogle ituffaarne hvide Rodder; naar det koger, fettes ſmaa 
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Kjodboller derdaa. I Mangel af Kjodboller fan Suppen 
ſpiſes med riſtet Brod. 


Gulerod-Suppe. 

8 ſtore, hele Gulerodder koges more i Suppen, maſes 
og gnides igjennem Dorſlaget med Suppen, fom mia vore 
affiet, ſettes igjen paa Ilden med + Piut Rifengryn og ko— 
ger, indtil disſe har jevnet Supe Der koges ingen andre 
Rodder i Suppen, fun en ftor Urteviff. Spiſes med riftet 
Brod eller fmaa Kjodboller. — Man fan ogſaa brune et 
Styikfe Smor i Gryden, komme deri 2 dybe Talerkener fulde 
af ſmaaſkaarne Gulerodder og 1 Tallerken Rodlog og fvitfe 
oet godt, indtil det er lyſebrunt; da forſt kommes lidt efter 
lidt Suppen derpaa, og det koger jevnt, indtil Rodderne fan 
tryffe3 itu; da gnides det gjennem et Dorſlag med mere 
Suppe, tilfidft gjennem en Sigte og gives et Opkog med 
ffaarne hvide Rodder og ſmaa Kisdboller. 


Hvidkaal-Suppe. 

Naar Suppen er ffummet, kommes omtrent 20 hele 
Peberkorn, Rodderne og et ſtort Hvidkaalshoved, der er ſtaa— 
ret i 4 Dele, derpaa. Naar begge Dele er more, tages de 
op, og onſker man Suppen jevn, kommes 4 a 5 Spifefteer 
udrort Havremel eler Hvedemel paa Suppen, hvormed den 
koger, indtil Kjodet er mort og Suppen jevn. Efterat denne 
er affiet, ſettes den igjen paa Ilden tilligemed Rodderne og 
Kaalen, fom fljeres i mindre Stykker og et godt Opkog. 
Den fpifes med riftet Brod. 


S0g- Suppe. 
Naar en Tallerken fuld af ffaarne Lgg er brunede i 
Swmor, rores deri 6 Spifeffeer Mel; derefter kommes lidt 
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efter lidt Suppen paa, hvormed den foger en Timestid. Den 
affie3, Fedtet ſtummes af, og den gives igjen et Opkog. 
Spiſes med bagt Brod. 


Grongrte-Suppe uden Kjod. 


De pillede og ſkyllede Weter ſettes paa Ilden med 4 
Kvart Band til FBuſhel Wrter af Middelſtorrelſe. Naar 
de koger, kommes en god og ſtor Viſk ſamt mange Gule—- og 
Perfillergdder derpaa. Naar disfe er more, tages de op og 
ſkjeres i mindre Stykker, og Viſken trykkes godt af. Om: 
trent 23 Unze Mel og 3 Unger Smor uͤdrores til en Jav— 
ning, fom fortyndes med Suppen, og koges derpaa tilligemed 
Salt, en Spiſeſke Sukker, Portulak eler Perfille. 


Groncerte-Suppe. 


Man koger almindelig Kjodſuppe af Ores eler Faare— 
kjod og tager ſaamange 2Erter fom man kan antage gjor 
Suppen pasfende tyk. Den bor vere fom gule VErter, der 
"er noget tynde. Da WErter bliver ſaa ſent kogte i fraftig 
Suppe, iſer naar den er jevnet, faa er det bedft at fie lidt 
Suppe fra, inden Kjsdet er ganſke kogt, blande den med 
Band og lade WErterne Loge more Teri. Naar Kiodet er 
kogt, fie3 den anden Suppe; man aftorrer Gryden, og fet: 
ter den tom paa, deri ſmeltes faa meget Smor, at man fan 
udjevne en knap Skefuld Mel deri, og naar det er udjevnet, 
ſpedes det forfte Gang med Band, fiden med Suppen. 
Naar ol Suppe er fommen i og koger, fommes fin BPerfille 
paa tilligemed Wrterne med deres Suppe, Muffat og lidt 
Kajenne. Vil man have unge Gulersdder paa, da koges de 
hele med Mrterne. Man fan lave denne Suppe tyndere af 
2WErter og med mindre ng og komme Kjodboller og 
Gulergdder derpaa, 
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Forloren Skildpadde: Suppe. 

Pan laver brun Suppe, ſaaledes fom forhen er beſkre— 
vet; deri kommes ſmalle Strimler af kogt Kalvehoved, hvis 
Tilberedelſe ſkal forklares under forloren Skildpadde; man 
fan i Mangel af Kraft ogfaa tage den Suppe med, Hvori 
Kalvehovedet er kogt, naar det er vel renfet for Haar; men 
det er bedre at undgaa dette; herpaa kommes haardkogte UCEg- 
geblommer, Kijod- og Fiſkeboller, hvis Storrelſe bor vere 
fom 2Eggeblommerne, og Muffat, Ingefer og Kajenne; 
Rodder og Perſille bruges ikke. Bed Anretningen jevnes den 
med et Par raa Wggeblommer, og der kommes Madeira eler 
Portvin deri efter Portionens Storrelſe. 


Kraaſe-Suppe. 

Kraaſerne pilles, ſtjceres iſtykker, vadſkes i flere Hold koldt 
Vand, ſaa det rundeligt ſtaar over dem; Viſk og Rodder ko— 
ges med; naar disſe og Kraaſerne ev more, tages de op. Sup⸗ 
pen ſies, ſettes paa Ilden, og naar den atter koger og er 
ffummet, kommes en Javning af ganſke lidt Mel, udrort i 
Eddike, famt ffaarne Wbler og Sukker derpaa. Naar Wb— 
lerne er kogte nok, tages de op, for at der fan vere Plads til 
at fette Brod- eller Mel-Boller paa; Suppen haldes over 
Kraaſerne. Man fan ogſaa ſervere disfe paa et Fad og ſaa— 
ledes byde dem om ved Bordet. 


Honſekjod-Huppe No. 1. 

Den laves fom anden Kjsdſuppe; dog tager man blot + 
Vand over den Portion, man gnffer af Suppe, hvis Honſene 
er unge; er de derimod gamle og feige, maa der tages neften 
det Dobbelte af, hvad man vil beholde. Hanfene fjeres op, 
ſaaledes at Laar og Vinger tages fra ; derneft hugges Ryggen 
fra Bryftet ; den hugges over i3 Dele, Bryftet loves, og hver 
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Halvpart deles i to. Labber, Kraas og Ydervinger tages 
med. Paa Honſekjodſuppe bruges fun hvide Rodder, og 
Brod- eller Melboller, Perſille og lidt Muſkatblomme. 


Honſekjod-Suppe No. 2. 


En Hone koges med hvide Rodder og en Biff i ſaa me— 
get Band, at det ſtaar over den; naar den er mor, tager man 
den op og ffjerer Kjodet fra Benene i ſmaa Stykker; Be: 
nene hugges itu og foger noget lengere i Suppen; denne af: 
ſies og fettes igjen paa Ilden med de kogte hvide Rodder og 
Honſekjodet for at faa et lidt Opkog. Da heldes den i Ter: 
rinen, hvori er pidffet 4 Wggeblommer. Spiſes med riftet 
Brod. Det er godt at have + Pint Hvidvin og lidt Muffat: 
blomme i Wyggene. 


Franſk Suppe. 

Et Pd. Oxekjod ſtjceres fint og koges langſomt tilligemed 
1 Log og 3 Gulerodder i 3 Kvart Band, indtil Kjodet lader 
fig trykke itu, hHvortil neoſten behsves 3 Timers Tid. For at 
Suppen ikke ſkal bortfoge, er det nodvendigt, at den koger 
jevnt og i et Kar med tetfluttende Laag. En ſtor Viſk og 
Rodder kommes paa og tages op, naar de er more. Suppen 
affie3, fettes igjen paa Ilden, ſtummes, og naar den koger, 
kommes Kjodboller, lavede af + Pd. Kjod, derpaa. Suppen 
fan jevnes med Wg oc fpifes med riftet Brod. Denne Por: 
tion er til 3 Perſoner. 


Kartoſfel⸗Suppe. 

Kartoflerne ffreles raa, ſtjeres iſtykker og fettes paa 
Ilden med jaa meget koldt Band, at det rundeligt ſtaar over 
dem. Naar de har kogt noget, kommes Gules og Hvide— 
Rodder ſamt en god Viſk derpaa; denne tages op, naar den 
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er mor, og trykkes godt af. Nogle Hele ſmaa Log koges deri 
tilligemed Salt'og lidt ſtodt, fort Peber eler Cayenne-Peber. 
Man kan komme lidt mindre Vand paa ſtrax og ſenere for— 
tynde Suppen med Suppe af ſalt Kjod eler Fleſt. Der fan 
ogfaa ffjeres ferff Fleff i fmaa Terninger, fom koges med 
Kartoflerne og fpifes i Suppen. 


Krebſe-Suppe. 

25 Krebs af Middelſtorrelſe koges fom fedvanligt. 
Kjodet pilles ud af Halen, Hovedet og Kloerne; Skalierne 
og alle de fmaa Ben ſtodes fine med lidt Smor, fettes paa 
Ilden at fvitfes godt, Hog ilfe for lenge, hvoraf det faar en 
flet Smag, og fpedes lidt med Kjedſuppe, fom ikfe behover 
at vere ſteerk, indtil denne ſtaar derover; naar det har fogt 
lidt, affie3 det, fettes igjen paa Ilden med lige jaa meget 
Suppe, og efter et godt Kog afſies det atter i den forte 
Portion. Suppen maa ftaa noget, for at man fan ſtumme 
det rode Smor af; i dette rores omtrent to Unger Rismel, 
fom kommes paa Krebſeſuppen, naar denne, blandet med 
den ovrige Kjsdſuppe, igjen koger. Herpaa bruges fun hvide 
Rodder eller Aſparges. Den ſpiſes enten med Brodboller, 
hvort det Hakkede af Krebſeklgerne og Hovederne er rort, eler 
med Fiſkeboller. Skallerne af Krebſehovederne fyldes med 
noget af Bolledeigen og koges i Suppen. Naar den ſorte 
Streng er taget af Halerne, kommes disſe Hele paa den fer: 
dige Suppe, men maa ikke foges med. 


Arte: Suppe. 

4 ftore Gulerodder, 1 Seleri, 2 Porrer, 1 lille Peter: 
files eller Paſtinakrod, 4 Kartofler af Middelſtorrelſe, 1 
Hvidero, ffjeres alle i Stykker, omtrent en Tomme lange og 
af en Fingers Tykkelſe. Naar Rodderne er afpvaſkede, ryftes 
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Bandet af dem paa et Dorſlag. 2 Unger Smpr fettes paa 
Ilden; naar det er ſmeltet, kommes Rodderne deri og koges 
et Kvarterstid under jevnlig Omroren, ſaa det ikke bliver 
brunt; derefter kommes Salt, nogle faa hele Peberkorn og 
24 Kvart Band derpaa, dog fun + Kvart ad Gangen, og ſaa— 
ledes at det koger imellem hver Gang. J det Hele maa 
Suppen koge i et Par Timers Tid, og for at den iffe fal 
bortkoge, maa det ffe jeont og med Laag paa. Derſom man 
finder, at der er for mange Rodder, Fan nogle af dem holdes 
tilbage ved Anretningen. Den fpifes med riftet Brod og er 
til 3 a 4 Perſoner. ; 


Fiſke-Suppe. 

4 Pund Fiſk ffieres iſtykker og koges i 4 Kvart Band 
med Salt, en ftor Viſk og Rodder. MNaar disfe er more, ta— 
ges de op, afſkylles og kommes igjen paa Suppen, naar den 
er affiet. Fiſken udkoges ganffe, trykkes iturog afſies; der 
ffjenfes lidt Hedt Band paa den i Sigten for at trekle Kraf— 
ten af. En lille Haandfuld Porre og Peterſille hakkes med 
to Spiſeſkeer Mel, udrores i en knap halv Pint fur Flode, 
fortyndes noget med Suppen, fom atter er fat paa Ilden, 
kommes i den, naar den er bleven Hed, og rores, indtil den 
koger; da fettes Bred eler Mel-Boller derdaa. Har man 
iffe fur Flode, fan man rore et Par Skefulde Eddike i 
ben fogde. | 


Ris: of Vomato: Suppe. 

En Pint Tomatoes koges more og trykkes gjennem en 
Sigte med en Treſke. Derpaa rores de i 2 Kvart god og 
klar Suppe, fri for Fedt ; det krydres med en Theſkefuld Salt 
oc + Theffefuld Peber, derpaa kommes 4 Unger Ris paa, 
godt vadffet i koldt Band, og Suppen koges nu langſomt en 
halv Timestid for den ſerveres. 
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Spinat-Suppe. 

2 Kvart Spinat koges i tilſtrekkeligt Band, fom ſaltes; 
naar det er fuldkommen mort, faa det med Lethed lader fig 
trykke itu, heldes Bandet fra gjennem en Digte; Spinaten 
hakkes fin og gnides med en Treffe gjennem Sigten. 2 
Kvart Melk koges, Spinaten rores deri, og, naar det er ner 
Kogning, jevnes det med en Spiſeſkefuld Corn-Starch, ud— 

rort i kold Melk; det krydres med en lille Theſkefuld Salt, 
lidt Hvidt Peder og Muſkatnod. Det maa anrettes, —— 
det koger op. 


Mi⸗careme⸗-Suppe. 


2 Pund Flynder tillaves ligeſom til Filet (fe denne), 
Derpaa ituffjere3 en Gulerod, en Hvideroe og et Log; en 
Viſk af Gront laves ſaaledes, fom tidligere er vift. Disſe 
Grontſager fettes over Ilden i 13 Kvart koldt Vand tillige— 
med Fiſken og en Theſkefuld Salt, og det Hele bringes i Kog. 
Derpaa tages Fileten let op, legges mellem to Tallerkrner 
for at affjsle3, og man fader Suppen koge fagte. Et halvt 
Duſin Salatblade udffjeres i fmaa Runddele med et eler 
andet Inſtrument, f. Er. en Kjernehusudtager, og kaſtes 
derefter for et Minut i fogende, godt faltet Band, derefter 
torres de og legges i koldt Band, indtil de behoves. Nogle 
Skiver kold, kogt Rodbede formes ligeſom Salaten, og Fi— 
[eten behandles paa ſamme Maade; alt dette legges derpaa 
tilſide, indtil det gnffes benyttet. Reſten af Fileten gnides 
gjennem et Dorſlag med en Treffe, 1 Kvart Melk ſattes 
over Ilden at koge; 2 Unger Smor ſattes over Ilden ved 
Siden af, og heri rores ligefaa meget Mel. "Dette fpedes 
nu lidt efter lidt med den kogende Melk og med 1 Kvart af 
det Vand, hvori Grontſagerne Har veret kogte; Suppen 
krydres med lidt hvidt Peber og reven Muſkatnod, og, Hvis 
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bet behoves, med lidt mere Salt; den fiede Fifl rores i og 
Suppen jevne3 langſomt med et pidſktet WRg. Naar Suppen 
er ferdig til Anretning, tilfgies Fiſt, Salat og Rodbeder, 


og den anrettes ſtrax, for at ikke de fterkt kontraſterende 
Farver ſkal tabe deres Udſeende. 


Sſters-SHuppe Mo. 1. 

Tag en Kvart Band, en Thekop fuld af Smor, en Pint 
Melt, to Theſkefulde grovt Salt og en halv Theſkefuld Pe: 
ber ; lad det Hele komme til hurtigt Kog og tilfoi derneft en 
Kvart Hſters, lad det atter koge Haftigt op og flyt det derneft 
bort fra Ilden. 


Sſters-SHuppe No. 2. 

En Kvart kogende Band blandes i Gryden med en Kvart 
god Melk; en Thekopfuld af revne Crackers rores i tilligemed 
lidt Peber og Salt efter Smag. Naar det koger, kommes 
en Kvart gode, friſke DPſters deri; man maa rore, for at det 
iffe ffal foie3 ; tilfidft fommes et Stykke godt Smor af et 
Ags Storrelſe deri, og ſaaſnart det koger op, ev Suppen fer: 
dig og tages af Ilden. 


Öflers-Suppe Mo. 3. 

J 2 Kopper godt, ikke ret ſalt, ſmeltet Smor rores 2 
Kopper Mel, lidt Cayenne-Peber og lidt Salt. Deri heldes 
en Gallon naſten kogende Melk, lidt ad Gangen; det rores 
godt, at ikke Melet klumper. Over 1 Kvart friffe Djters 
helder man lidt Vand, fetter det over en god Ild og ſtummer 
rént ; dette Vand med Oſtersſaften i fiver man faa i Suppen, 
hvorpaa Dfterfene ſkylles i foldt Band for at fries fra ale 
Smaaſkaller. Suppen faar et Opkog og tages faa ſtrax af 
Ilden, at den ei ſkal fvides, og Oſterſene kommes i den, — 
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Alt bor haves ved Haanden för man begynder, da man be: 
ſtandig maa rore i Suppen. 


Hummer⸗Suppe. 

En ſtor Hummer eller to ſmaa benyttes hertil; alt Kjo- 
det tage3 fra Benene og hakkes fint; en Kvart Melk varmes 
tilligemed en Pint Band; derpaa kommes Hummeren i tillige— 
med 1 Pund Smor, blandet med en Spifeffefuld Mel, ſamt 
Salt og rodt Peber efter Smag. Det loger i ti Minutter. 


Tomato-Suppe. 

En Kvart Tomatos, en Kvart Band og en Kvart Melt. 
Smor, Salt og Peber efter Smag. Kog Tomaterne i Ban: 
det og lad Melken blive kogende hed over en Kjedel hedt Band. 
Naar Tomaterne er more, tilfsies en Theſkefuld Saleratus, 
hvilfet vil fremkalde en ſterk Opbruſen. Det er bedft at 
fette Gryden forſt i en Pande eler andet Kar, for at intet 
ſkal gaa tilfpilde. Naar det erfaldet igjen, kommes Melken, 
Smorret og Kryderierne t. Den bliver bedre, naar man bru— 
ger mere Melk end Band, og Flode iftedetfor Smor. Sup— 
pen ſpiſes med Crackers til. 


Calſiſh⸗Suppe. 
6 Fiſke, veiende omtrent et halvt Pund hver, renſes og 
ſtjeres i Stykker, + Pund ſalt Fleſk ſtjeeres i ſmaa Stykker; 
dette kommes tilſammen i Gryden med to Kvart Band, hakket 
Peterſillie og en ituffaaren Seleri eler Selleri-Salt. Det 
koges indtil Fiffen og Fleſket er iſtykker, derpaa ſies Suppen 
og heldes igjen i Gryden tilligemed en Pint Melk, der imid— 
lertid er varmet. To pidſkede Wg og et lidet Stykke Smor til⸗ 
foies tilſiſſt. Naar den har faaet et Opkog, er den ferdig 
og ſerveres derneſt med riftet Brod til. 
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Gule WErter. 

WErterne pilles, ſkylles rene og fettes om Aftenen ikoldt, 
blodt Vand eller ogſaa Band med et lille Stykke Soda i om— 
trent af en ſtor Wets Storrelſe. Dagen efter koges de i det 
ſamme Band, fom maa ftaa godt over dem, naar de fettes 
paa Ilden. Det giver Mrierne en god Farve ai koge en Gu: 
lerod tilligemed dem, men man fan ogfaa rive den og komme 
den paa ſenere. Naar de er ſkummede, og de klare Skaller, 
ſom ſkyder i Veiret, er aftagne, kommes en ſtor Viſk, hele 
Peterſillerodder og Sellerier derpaa, hvilke igjen tages op, 
naar de er more, ſkylles, ſtjeres i Stykker og legges i Terri: 
nen. Naar rterne er kogte more, maſes de og gnides igjen— 
nem et Dorſlag med ferſk eller ſalt Suppe, Hvis man har ſaa— 
dan, indtil Skallerne er torre. Men da man ikke altid har 
Suppe ftaaende, ſaa pleier man gjerne at koge i Nrterne et 
lille Stykke Fleff, Kjod, fami, hvis man gnfler det, en Rul— 
lepolſe, hvis Tilberedelſe ſenere ſkal forklares, og derefter maa 
man gnide 2Erterne igjennem med Band. De afſiede Wrter 
fette3 igjen paa Ilden med Rodderne, nogle ſmaa pillede 
Rodlsg, og lidt Salt. Ved Anretningen rores et Stykke 
Smor deri. De fpifes enten med bagt Bred, eler ſmaa Kigd: 
boller, fom da koges i de affiede Wrter. 


Sobekaal. 


Den iaves enten af gran, hvid eller rod Kaal, ſamt af 
Spinat. Man koger forſt et Stykke Fleff eler Kjod, af hvad 
Slags man har, — lidt af begge Dele er ogſaa godt — og 
naar dette er mort og Suppen ſiet, kommes Kaalen, fom 
imidlertid er hakket fin, med lidt Mel deri. Naar Kaalen er 
mor, ſettes lidt Stivning af Smor og Mel derpaa tilligemed 
Kjodboller. Hvis man lider det, fan man godt komme Kar— 


73 


tofler paa, fom da kommes paa omtrent famtidig med Kaalen, 
eler lidt for. Kartofler fra Dagen for, enten fmaa eler itu: 
ſkaarne, fom man bruner i Smor og Sukker, er ferdeles an: 
vendelige hertil. Gron- og Hvidkaal bliver bedft, naar man 
koger den i Band med lidt Salt i, indtil den begynder at blive 
mer. Saa trykkes Bandet af, og den hakkes med Mel og 
behandles fom för vift. Herved betages Kaalen det opble- 
jende, fom den indeholder, uden dog attabe i Smag. 

Man fan bruge Suppen af roget Kjod eler Fleff, men 
da maa man pasſe, at Kjodet, efterat have ſtaget den Halve 
Tid i Blod, omhyggeligt afſkrabes, legges igjen i rent Vand 
og atter ffrabe3, forend det koges, ſamt at Fedtet ffummes 
ngie af under Kogningen, da den rogede Smag for det meſte 
er der. 

Salt Kjod og Fleſk maa ligeledes udvandes, fer det 
bruges. 


Andre Supper. 


Wggeſobe. 

1 Gallon DI fettes over Jlden; 12 WEggeblommer og 
4 Hvider rores med Sukker, til de ere Hvide og tykke; naar 
Ollet koger, Helde3 det under fterk Pidſken deri, forft lidt, 
faa mere; Pidffningen fortfettes et Par Minutter, og ſaa 
heldes det i Terrinen. Rugbrodsterninger, bagte i Smor 
og Sukker, ſpiſes dertil. Til 8 Perſoner. — Har man fun 
Lager-Ol eller Beer, bor dette forſt ſpedes med Band. 





Mggeſuppe. 
IPd. ſtore Sagogryn ſtylles i koldt Vand og drysſes i 
24 Kvart kogende Band. Naar det har kogt indtil Grynene 
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er udblgdte af Vandet, kommes Skallen af en Halv Citron 
tilligemed en halv Kop Roſiner derpaa. 3 Wg rores Hvide i 
Terrinen med hvidt Sukker, derpaa med Saften af en Citron 
og 1 Glas hvid Bin. Naar Grynene er klare, et de Logte, 
og Suppen holdes kogende over Wggene, medens der ftadigt 
rores raſk i Terrinen. Det er en fund og velſmagende Ret 
og den er fogt i en halv Timestid. Vinen fan undvares. 


Rod Sagofuppe. 
Den tillaves ligeſom foranforte, men iftedetfor HEJ og 
Vin kommes Syltetsi deri og, om man vil, ffaarne ſode 
Mandler. Der fan bydes Flode, helſt pidflet, om ved Bor⸗ 
det, ſaa Enhver fan komme deraf i fin Tallerken. 


Brod⸗Suppe. 

Pd. Rugbrod fljeres ſmaat, koges i 3 Kvart Band, ind⸗ 
til det er jevnt, gnides giennem en Sigte, og fettes paa igjen 
med Citronſkal og Kanél. Naar Suppen koger, kommes et 
Glas hvid Vin, Saft og to Citroner og Sukker deri. En 
halv Pint tyk Flode pidſkes til Skum i Terrinen, og Suppen 
heldes derpaa, medens der pidffes med Riſet. Har man ikke 
afffaaret Brod, fom man vil have anvendt, fan Brodet rives, 
oc da behover Suppen ikke at ſies. 


Havre⸗Suppe. 

23 Kvart Band fettes paa Ilden; naar det koger fterkt, 
drysſes + Pund grove Havregryn deri; naar de er fuldften- 
dig morkogte, fies Suppen gjennem en temmelig fin Sigte, 
forat ingen Gryn ffal folge med, og den fettes atter over 
Ilden med Sukker efter Smag, lidt hel Kanél og Citron: 
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ſkal; naar den har faaet et Opkog, opheldes den i Terrinen, 
tillaves med ſyltet Saft og ſpiſes med bagt Brod til.. 


Chokolade-Suppe. 


+ Pund Chokolade rives og koges i 2 Kvart ſod Melt, 
Det rores jevnlig, til det foger. Efter nogen Tids Kogning 
heldes det i Terrinen, hvori i Forveien er pidſket 3 Wgge— 
blommer med Sukker og nogle Draaber god Vanille-Extrakt; 
man maa pidfke deri, til Suppen er heldt paa. Hvis man 
ſynes om det, fan Hviderne pidſkes, koges og legges oven i 
Terrinen. Den ſpiſes med kogt Brod eler ſmaa Toebakker 
til og man fan regne 1 Pint Melk til hver Perſon. 


Ollebrod. 


Saameget Brod, fom man onffer anvendt, helſt Rug— 
brod, ſettes om Morgenen i koldt Vand for at opblodes; 
hvis man ffjerer friſt Brod hertil, behöves Opblodningen 
dog ikke. Har man hjemmelavet Dl, da bruges udelukkende 
Ol hertil, men til Beer eler Lager: Ol maa man tage Band 
tilbjelp, ligemeget af hver. Brodet ſettes da over Ilden til: 
ligemed Ol og Band, og det koger, til det er godt udjevnet. 
Der maa af og til rores, og der maa ikke vere formeget Brod, 
da det faa gjerne vil brende paa Bunden. Naar det er kogt, 
ſies det, fettes over Ilden igjen med brunt Sukker, helt Ka: 
nél og Citronſkal og efter at have faaet et Opkog, er det fer: 
dig til Anretning. Bed Bordet bydes Flode om til den- 
ne Ret. 


Koldſkaal. 


Jen Flaſke Rodvin kommer man 1 Kvart koldt Band, 
Saften og den ſkaarne Skal af F Citron og hvidt Sukker ef- 
ter Smag. Naar den ſerveres, kommes et Stykke Is i Ter- 
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rinen; den ſpiſes med Tvebakker til. Den fan ogſaa bruges 
fom en forfriſktende Sommerdrik. Samme Ret fan laves 


af Ol. 


HindberSuppe. ; 

1 Kvart Hindbar pilles, ſtylles og fettes over Ilden 
i 3 Pint Band; dette koger ſaalenge, indtil al Saft er ud: 
trukket af Berrene, da fies det gjennem en fin Sigte og fet: 
te3 atter over Ilden med Sukker, efterſom Berrene er fure 
til; det fan gjerne vere Hunt Sukker. Lidt af Suppen Hol: 
des tilbage, naar den er fiet, oc heri udrores en ſtor Spiſe— 
ffefuld Corn-Starch; naar Suppen er ner Kogning, rores 
dette deri, den koger atter op og er faa ferdig til Anretning. 
Spiſes med Toebakker til. 


Blaaber⸗Suppe 
tillaves paa ſamme Maade fom den foregaaende Ret, kun med 
Blaaber iſtedetfor Hindber. 


Sordber:-HSuppe 
ligeledes; men mange foretrækker at lade Berrene forblive 
hele deri. I ſaa Fald bruges intet Brod til. 


StikkelsbæerSuppe 
fan laves af ſaavel umodne fom modne Stikkelsber. Den 
tillaves helſt med Wg. En Kvart Stiklelsber jettes over 
Ilden i 2 Kvart Band; de behpver ikke at pilles. Imidler— 
tid pidffer man i Terrinen 3 Wggeblommer med meget hvidt 
Sukker. Naar Barrene er udtogte, ſies Suppen og fettes 
paa igjen med lidt Helt Kanél og Sukker, da det i Wggene 
neppe vil vere tilftrefkeligt til at betage Berrene deres Sur: 
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hed. Naar det har kogt noget, pidſkes det i i Wggene og ſpi⸗ 
ſes med Bryod til. 


Kirſeber⸗Suppe. 

1 Pund Kirfeber ſtodes og koges med 1 Kvart Band, 
afſies, koges igjen med 1 Pint og fie3 i den forſt afkogte 
Suppe. For at faa Suppen Har, fan man Ilegge et tyndt 
Klede i Sigten og helde Suppen derigjennem, hvorefter den 
fettes paa Ilden med helt Kanél, Nelliker og Sukker for at 
faa et godt Opfog. Den fpifes med Brodboller, fom fettes 
paa, naar Suppen koger, eler med bagt Brod. Man fan 
udſtikke nogle faa af Berrene og koge dem i den ſiede Suppe; 
vil man have Suppen jevn, da udrores en toppet Spifeffe 
Corn Stard i Band eler i noget af Suppen, medens den er 
fold, fortyndes med den varme og rores deri, naar Suppen 
koger. Melet maa fun koge et Par Minutter for ikke at 
blive langt. 


Frugt-Gröd. 





Rod⸗Grod 
tan laves af alleſlags Ber, men bliver meſt velſmagende af 
Ribs og Hindber tilſammen. Ribs maa pilles, for ikke at 
fan Smag af Stilkene. Det almindeligſte er at tillave den 
ligeſom Hindberſuppe, men bruge mere Corn-Starch. Den 
fineſte Grod laves dog paa folgende Maade: Man afprider 
Berrene raa gjennem et fint Flonelsklede; naar al Saften 
er udvreden, ſottes den over Ilden med lige ſaameget Band 
fom Saft. Naar det er hedt, rores tilltreklelig meget hvidt 
Sukker i. Husblas oploſes i lunkent Band, og, naar Saf— 
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ten er ner Kogning, rores denne is den behgver fun at koge 
et Par Minutter forat blive tyk, men der maa rores fagte i 
den for at den fan blive jevn. Derefter opheldes den enten 
i Fade eller fmaa Forme og Kopper, af hvilke den igjen fan 
vendes nefte Dag. Skoldede og ffaarne ſode Mandler fy: 
ne3 de Fleſte om i Rodgrod. | 


Rod-Grod af Sago. 

De bedſte ſtore Sagogryn egner fig ferdeles til Rod: 
grod, i hvilken der da ikke behsves noget til Stivning. Hvis 
man faar den bedſte Sago, fom ſpeller meft ud, faa fan man 
regne 1 Pd. Gryn til 44 a 5 Kvart Band. Saft og Sukker 
kommes i efter Smag. 

Grynene bor koges more i Bandet, for Saft og Sukker 
kommes i, og derefter faar det Hele et godt Opkog. Man 
bor Helde en Skefuld op paa en Tallerken for at fe, om den 
er pasſende tyk. Er den for tyf, fan man fpede den med 
lidt kogende Band, men er den for tynd, er der ikke andet at 
gjore end atjevne den med en Skefuld Corn-Starch udrort i 
koldt Band, Den bedfte Perlefago fan koge ud til en klar 
Belé, og den bliver bedft af Saft; men hvis man foretrek— 
fer det, fan den ogſaa laves af Rodvin og Citronſaft. 


Stikkelsber⸗Grod. 


Hvis Barrene er umodne og meget ſure, bor de ſtaa en 
Stund og trekke fig i varmt Vand, hvilket afſies og da fet: 
te3 paa Ilden inyt Band. Til 2 Kvart Ber tages & Kvart 
Band. Barrene maa koges vel ud og ofte rores frå Bun: 
den, hvorpaa Brgden tillaves med Sukker og Kanél. Til 
Stikkelsbergrod fan godt bruges lyſt Pudderſukker, men 
hvidt Sukker giver finere Smag og ſmukkere Udſeende. Man 
fan ogſaa koge Berrene uden at lade dem udtrække forſt; man 
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tager mere Band til famme Portion Ber, og da den derved 
bliver for tynd, jevne3 den med et Par Skefuld Corn-Starch, 
udrort i foldt Band. Dette fparer baade Ber og Sulker. 
En tredie Maade er at tage flere Ber, og ikke lade dem koge 
ganſke til Grod, men affie dem, naar det er fom en Beling. 
Saften fettes da over igjen, tillaves med Sukker og Kanét, 
og jevnes med Corn-Starch. Stikfelsber, gjemte paa Fla— 
ffer, fan ogfaa anvendes til Grod, men behgver altid en 
Vevning af Corn-Starch, da de taber det Geléagtige ved at 
gjemmes. : 


Stikkeſsber-Grod til Steg. 


Man tager umodne Ber, men ffolder dem ikke forſt. 
Naar Stilke og Froknopper ere aftagne, fettes de paa Ilden 
med ganffe lidet Band og et Stykke udvaſket Smor ſaa ftort - 
fom en Balngd til en Kvart Ber; de maa blot koges mgre, 
men ikke itu. Nogle faa Stykker Hel Kanél koges med Ber 
rene, og Sukkeret kommes i, naar Groden er kogt, men den 
maa ikke pere meget ſod. 


Wble⸗Grod. 

Den fan laves af hele Wbler, der dog ffreles, hvorefter 
de koges i Band eler allerbedft ved Damp; efteryaanden 
fom Wblerne ſkrelles, kaſtes de i Band for ikke at blive rode. 
Dette Band bortkaſtes. Naar Wblerne er morkogte, gnides 
de igjennem en grov Sigte, ſaa at Kjærnehuſet bliver tilbage, 
de fetteå atter paa Ilden for at tillaves med Sukker. 

Eller ogjaa ffjerer man Wblerne i ſmaa Stykker efterat 
de er ffrelede om har ligget i foldt Band, og fetter dem over 
Ilden med list Band i, efterfom Wblerne felv er vandede til, 
og lader dem koge ganffe jevne; de bor koge under lukket 
Laag, og man ſkal ikke rore, för de er udkogte. Da rores 
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meget ſtoerkt i dem, oc hvidt Sukker fommes i efter Wblernes 
Syrlighed. Der rores raſk under det Opkog Groden nu 
faar, og den ophaldes for at ſpiſes fold med Sukker og Flode. 
Det er ikke rigtigt at anvende nogen Slags Javning til Wble— 
grod, men ffulde man komme til at gjore den for tynd, er 
der ikke andet for, end at tage et Par Skefulde Corn-Starch 
udrgrt i lidt foldt Band, hvilket da kommes paa efter Sukke— 
ret, da det fun maa koge et Par Minutter. Da der ikke 
gjerne maa rgre3 i denne Grod för den er udkogt, er den lidt 
tilboielig til at fvide; dette undgane3 bedft, naar man, me— 
dens Gryden er ren og tor, ſmorer den indvendig med koldt 
Smor og dernejft flyer den med koldt Band. Naturligvis 
bor man ikke fette den over Lueild. 


Rhabarber⸗Grod. 


Denne laves ligeſom Stillelsbergrsd. Naar man on— 
ſker den til Steg, afſies den ikke, og jevnes heller ikke, men 
koges blot i ganife lidt Band og tilftrekkeligt Sukker. I 
alle Tilfelde pilles Stilkene, idet man tager fat med en Kniv 
oppe i den rode Ende og derpaa treffer Huden af, og ffjerer 
Stilkene i ſmaa Stykker. 


Melkeſpiſer. 





Almindelige Regler. 


Ved Tillavning af Grod maa man paaſe, at den koges 
jevnt, ikke ſterkt, og uden Afbrydelſe. Al Melkemad fetter 
en tyk Hinde i Bunden af Gryden, og Hvis Kogningen ſtand— 
fer og man maa legge fterbere Ild under, losnes denne 
Hinde, hvorved Grsden let fovie3. Over Lueild fan man 
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vanſkeligt koge Melkemad. Er det ettyndt Kar, man maa 
koge i, da er det ſaameget mere tilbgieligt til at fvides, og 
man maa da fmore det indvendigt med koldt Smor, og ffyle 
det med Band; et godt Middel imod at faa Melkemad ſoe— 
den er at komme en lille Smule prepareret Soda i Melken, 
naar den fettes over. Det giver aldeles ingen Smag; om: 
trent + Theſkefuld er nok til 3 Pint Melk. Melken maa al: 
tid koge för Grynene kommes i, og Groden ber ikke fpedes 
under Kogningen; herved ſvies den nemlig let. Riſengrod 
bliver bedft, naar man ikke rorer i den, men da maa man al: 
drig forſomme at ſmore Gryden fort. Naar Melken eller 
Vandet er i ſterkt Kog, drysſes Grynene i ved den Side, 
hvor den koger ſterkeſt og Laaget leggeå paa. Ilden maa 
pasſes med ſtor Omhu, at ikke Kogningen ffal ſtandſe. Forſt 
15 Minutter eller faa omtrent for Anretningen, rores i Gro— 
den, og man ſtal da ikke blive forſkrekket, om den ſynes tynd; 
thi ved at koge det ſidſte Kvarter under jevnlig Omrgren, vil 
den blive tilpas. Naar der engang er rort i Grod, maa der 
jevnlig rgre3. I ingen Slags Melkemad kommes Salt för 
den er taget af Ilden. 


Fin Melkeſuppe, varm eler fold. 

Til hver Kvart Melk tages en lille Desſertſkefuld Corn— 
Starch eller Rismel, fom udrgres i noget af den kolde Melt; 
det Dorige fettes paa Ilden, og naar det er hedet, rores Me— 
let i, og. det foges til Melfen er jevnet. 2 Aggeblommer 
rores med hvidt Sukker, fortyndes med varm Melk, og hel: 
des i Gryden og omrores til det begynder at koge; da haldes 
det i Terrinen, hvori er lidt Salt og et Par Draaber Va— 
nille; det ſmager godt iftedetfor Vanille at koge et Par Styk— 
fer helt Kanél i Melken. Man fan lagge fogte Wggehvider 
oven i Terrinen; i den Melk Hvori de koges, maa der vere 
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Sukker og lidt Kanél. Denne Melt fies derefter og kommes 
til den pprige Melk. Suppen fpifes med ſmaa Toebakker el: 
fer bagt Brod til, og man regner gjerne en Kvart Melt til 
3 Berfoner. 

| Mais-Suppe. 

Ved Tilberedelſe af denne meget nerende og ſparſomme— 
lige Het lader man i Almindelighed Halvdelen Band og Halv— 
delen Melk koge, rorer derefter faa meget Maismel i, at det 
faar en pasſende Tykkelſe, lader den koge en fort Tid under 
Omrgren og fommer ved Anretningen Salt i. 


Kjernemelks-⸗Suppe. 

Til 1 Kvart Melk tages to ſtore Spiſeſkefulde Corn— 
Starch, fom udrgres i Melken, medens den er fold. Den 
fettes over Ilden med Korender, Helt Kanél, ffaarne Mand— 
ler og Sukker, og pidffes med et Ris eller en Tregaffel, ind- 
til den koger, hvilket fun behgver at vere ganffe fort. Den 
ffille3 ad under Kogningen, men ſamler fig igjen. 


Farina: Gröd. 

Til 13 Kvart Melk bruges en almindelig Kop Farina. 
Naar Melken koger, drysfes Grynene i; der rores jevnliat, 
og den behover fun ganſke fort Kog. Salt rores i bagefter. 
Den ſpiſes med Smor og Sukker ſamt Melk eler Saft og 
Band efter Behag. 

Uden Smor og Saft er oc. en udmerket Ret for ſmaa 
Born, ſaavelſom Farina-Beling, hvortil der fun bruges 
ferre Gryn. | 
Graham-Muſh. 

Sigt Graham Mol langſomt i kogende, lidt faltet, 
Band, og ror rafft indtil nogenlunde tykt. Serveres med 
Flode og Sukker. 
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Havremels⸗Muſh. 


J 2 Kvart kogende, lidt faltet, Bandy kom 13 Kop bedſte 
Havremel lidt efter lidt; ror, for at det ikke ffal fette fig paa 
Bunden. Bor koges vel, en Times Tid eler mer. Serveres 
med Flode eler Melk og Sukker. 


Rismels Grod. 

Til et halvt Pund Rismel bruges 2 Kvart Melt. Me— 
let utrgres i noget af den kolde Melk, idet det kommes i lidt 
efter lidt for iffe at klumpe. Det gvrige fettes paa Ilden. 
Naar den koger, fortyndes det udrorte Mel med lidt af den 
varme og haldes derefter i Melken under ſterk Roren frem 
og tilbage. For 5 Cents fode, fint ffaarne Mandler kommes 
deri og Salt ved Anretningen. Den erfogti et godt Kvar 
ter og ſpiſes med Sukker, Smor sq Kanél. 

Denne Grod er ferdeles velſmagende at ſpiſe fold; da 
tage3 lidt mindre Mel? og et Par Draaber Vanille. Den 
heldes i en Form, hvoraf den fan vendes og fpifes med Frugt— 
faft over. Som varm Grod uden Smor og Mandler er den 
god til Born. 


Riſengrod med Melk. 


3 Pund Gryn pilles, ſkylles i koldt Band og ſtoldes der— 
paa to Gange i kogende Band. Det fikrefte er derefter at 
lade dem ftaa en fort Tid i kogende Melk; thi fom ofteft er 
Grynene ſyrlige, bvilfet bevirker, at Groden ſkilles ad, og den 
kogende Melk udtrekfer Syrligheden og giver tilige Groden 
et hvidere Udſeende. 

Denne Mel? maa ikke bruges til Groden. Til + Rund 
Gryn tages 23 Kvart Melk; Grynene ryſtes iden kogende 
Melk og koges uden Omroren efter Anvisningen, indtil de er 
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more, fedvanligt en lille Time. Der kommes Salt i, og 
den fpife3 med Sukker, Kanél og Smor, ſamt ſodt DL eler 
Melt dertil. 


Riſengröd med Band. 


Til denne tages lidt mindre Band end Melt til den for: 
rige, da Gryn bedre jevne3 i Melk end i Band; man fan 
regne 2 Kvart til ſamme Maal Gryn; naar den er kogt, rg: 
res en Skefuld Smor deri, og hvis det lides, nogle Korender. 


Bagt Riſengrod og Nistager. 

Naar man har Melkeriſengrod tilovers fra forrige Dag, 
fan man benytte den paa folgende Maade: Har man f. Er. 
ſaamegen Grod fom til fire Perſoner, da udrores den med en 
Traſke, med 2 hele Æg og et Stykke ſmeltet Smor. Den 
kommes derefter i et dybt Fad, der forfl er fmurt med Smor 
og beftrget med ſtivt Brod; den glattes ovenpaa, fmeltet 
Smor heldes over, og den beſtroes med Sukker og Kanél. 
Den bages lyfebrun, og fpifes varm med Saft til. Den 
maa ſerveres paa ſamme Fad med en Serviette om. 

Iſtedetfor at bage Groden hel, tan den, efter at vere 
tillavet, ſteges paa Stegepanden i ſmag flade Kager. De 
fpife3 varme med Sukker, Syltetsi, kogte ICbler eler Stik— 
felaber. 

Smörgröd. 

3 Pund Smor ſmeltes, deri bages 1 Pund Hvpedemel, 
indtil det flipper let fra Skeen; lidt efter lidt kommer man 
fnapt 3 Kvart kogende Band derpaa, ſaaledes af Groden 
foger godt imellem hver Gang den ſpades, og under ſtark 
Omroren, at den iffe bliver klumpet. Den bliver meget tynd 
efter dette Koantum, men den ſtivner ved Anretningen, fom 
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maa ſte, ſaaſnart den er kogt; Salt tilfidft. Til 8 a 9 
Perſoner. 


Floielsgrod 
laves paa ſamme Maade, kun tages noget mindre Smor og 
kogende Melk iſtedetfor Vand. 


Fiſk. 


J varmt Veir fan Fiff fun holde fig i Is og maa beva— 
res paa et Sted, hvor Iſen ikke fmelter, da Fiffen ellers bli 
ver udvandet og taber i Smag og Kraft. 

Efter at Fiſken er renſet, flaaet eler ffrabet, og ituſkaa— 
ren, vadſkes den i faa mange Hold Band, at det fidfte er 
— Derefter legges d paa en omvendt Sigre og beſtroes 
godt med Salt. 

Naar den flal koges, fettes den over i fterkt kogende 
Band med meget Salt og nogle Peberkorn i; den bor ffums 
me3 under Kogningen, og man regner, at den er ferdig, naar 
den fogmmer ovenpaa (thi i raa Tilſtand ſynker den) eler 
naar den ophorer at flumme; ved en let Bergring er det dog 
nemt at fe, hvorvidt den er ferdig eler ei, thi faalenge Fin— 
nerne eller Kjsder ſidder faft til Benene, har den ikke nok. 
Saaſnart den er ferdig, tages Gryden bort fra Ilden, og 
for at Vandet sieblikkelig fan bringes af Kog, hvis det ikke 
gaar ſtrax af Kog, fan man halde koldt Band deri; derved 
bliver Fiſken ligeſom faftere og lettere at faa Hel op. 
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Her i Landet bruger man mejt at ſatte Fiſken over Il— 
den i foldt Band, men dette ffal man vogte fig for; thi der: 
ved ffer en Udvanding, fom gjor, at Fiſken taber megen 
Kraft; fun i eet Tilfelde bor det finde Sted, nemlig ved 
Flyndere og andre flade Fiſk, og haaor de ere ſkoldede forſt og 
Yderſiderne paa den Maade trukne ſammen. Disſe have 
bedſt af at koges hele med Skindet paa. Naar Hovedet er 
ſkaaret af og Indmaden taget ud, vadſtkes Fiſken godt i koldt 
Vand; derefter Holder man den ved Halen i fterkt kogende 
Vand, fun ganſke fort, ſkraber den og fyller den igjen i koldt 
Vand; derefter ffjeres Finnerne af og Fiſken vadſkes godt 
igjen, legge3 paa Sigten og beſtroes med Salt; ſaaledes 
maa Fiſken vere behandlet, för man koger den i koldt Band; 
den behover blot at koge et Par Minuter. Man legger ferft 
Fiſken i Gryden, et Lag efter det andet, med Salt imellem, 
og naar man ikke har mere Fiff, heldes koldt Band over, ſaa 
det rigeligt bedekker Fiſten. Naar Fiſken ſkal anrettes, fan 
man tage Skindet af, ligeſom man ſelv ſynes; Nogle holde 
af det. Kogt Fill vil gjerne gaa itu, inden man kan faa den 
op af Gryden, og en Fiffelfé er nodvendig hertil ; men endnu 
bedre er det at koge Fiſken i et Klede, der dog ikke maa fam: 
menbindes, men hvis Hjorner blive faftgjorte oppe ved Gry: 
dens Kant. Det lettefte er at bgie Hiornerne om Kanten af 
Gryden og derefter binde et ſterkt Baand rundt om Grydens 
poverſte Kant, ſaaledes at Baandet Holder Kledets Hjorner 
nede. Naar Fiſken er kogt, loftes hele Kledet op, men man 
maa pasſe paa, at man ikke Holder Hjornerne ſammen, thi da 
gaar Fiſken itu. 

Fiſk, fom ſkal ſteges, maa, efter at vere renſet og have 
ftaaet med Salt paa, aftorres meget omhyggeligt med et 
rent Klede, ellers bliver den vanſkelig at ftege og blod udven— 
dig. Flade Fiſk flaaes til Stegning. Til at ftege Fiff an: 
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vendes gjerne Klaret, ogſaa andet Fedt, naar det blot er frift 
og godt; Mange foretrekfe det for Smor; i i alle Tilfelde 
faar Fiſken en ſmukkere Farve ftegt i Fedt end i Smor. 

Naar den ſkal ſteges, dyppes Stykkerne i pidffet Mg og 
rulles i fint ſtodt Brod blandet med ſtodt Peber; Klaretten 
eller Smorret kommes ikke paa Panden, for den er hedet, og 
Fiſken kommes ikke i, for dette koger; der bruges mere af 
Klaret end af Smor. Fiſken ffal ligefom koge deri, den faar 
et ſmukt, lyſebrunt Udſeende heraf, morkere af Smor. Fiſt 
maa ikke ſteges ved Lueild, Brende er derfor ikke godt Hertil. 
Man maa iffe af UEngftelighed prove, naar den er nok, thi 
loftes den for tidlig, vil den bagefter henge i Banden, man 
tan fun prove ved at ryfte Panden, og hvis Fiffen ligger 
ganſke los, er den ftegt paa den ene Side. 

Naar man ſkal kjobe Fiſk, fan man vegue et halvt Bund 
til hver Perſon. 

Forſtjellige Ingredientfer kunne efter Smag kommes i 
Bandet, hvori Fiſk koges, f. Er. hvid Vin og Eddike, eller 
Eddike alene; Perſille, Citron og hele Kryderier; lige meget 
rod Vin og i ſaa Tilfelde koldt Band, ſamt Kryderier og 
Gront. I all? disfe Tilfelde forhsics Fiſkens Velſmag. 


Kogt Fifk (med Öſters-Sauce). 

To Pund Torff renfes og koges efter Anvisningen i falt 
Band. Saafnart Fiffen er ferdig, loftes Kjedlen af Ilden 
og jettes bagpaa; imidlertid fettes en Pint Oſters over Il— 
den at koge i deres egen Sauce. Saafnart de ere kogte, ſies 
de, Saften fettes igjen over Ilden for at faa et Opkog; en 
Unge Smor ſmeltes over Ilden i Stegepanden, en Unze Mel 
rores deri, og naar det bobler, rores den kogende Oſtersſauce 
deri, derneft jevnes Saucen med et vel pidffet Ag, en Halv 
Theſkefuld Salt og ganffe lidt ſtodt, Helft hvidt Peber kom— 
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mes i og fluttelig Oſterſene. Saucen fervered i en Sauce— 
ſtaal. 


Fiſk a la Creme. 


Hertil bruges kun Saltvandsfiſk, f. Ex. Torſk, Makrel, 
ſftera Fiſken er rengjort, gnides den med Salt og 
loegges hel i ſaameget kogende Band, at det fuldjtendig be— 
detlfer den, og fettes over Ilden. Naar den koger, feites 
den bag paa Ovnen, Hvor den fan ſmaakoge; den ftaar Her 
en Time, derpaa tages den op og alle Benene pilles ud. J 
en Kasſerolle blandes en Unze Mel med en Kvart Flode eler 
rigtig god Malk, hvilken kommes paa lidt ad Gangen. Der: 
efter tilfgie3 Saften af en Citron, et Bundt Perſille, et fint 
hakket Log og lidt Salt og Peber. Dette fettes over Ilden 
og man rorer i det, til det bliver en tyf Sauce, derpaa til: 
foies et halvt Pund Smor. Det Hele faar et Opkog, hvor: 
efter det ſies. Lidt af Saucen heldes paa et dybt Fad, Fi 
ffen legges deri og Reften af Saucen heldes over. Hviderne 
af 6 Ag pidffes til Skum, det ſpredes over det og det Hele 
bages lyfebrunt i DOvnen. 


Riſtet White Fish. 

Fiſtken renſes, vadſkes og torres. Lidt fint Salt og Peber 
drysſes over den, den legges med Indſiden nedad paa Riſten 
og ſteges over friffe, flare Kul. Naar den er ſmuk brun, 
vendes den for en fort Tid, derpaa tages den bort og koldt 
Smor fpredes over. Lidt Rog under Fiffen forhoier dens 
Beljmag. 


Kogt, faltet Makrel. 


Fiſken ſtaar nogle Timer i lunkent Vand, idet Vandet 
flere Gange vexles; denpaa lagges den loſeligt indbunden i 


89 


et Klede i koldt Band, fettes over Ilden og f ar juft Lov at 
komme i Kog, ſaa Heldes alt Bandet af paa engang og ko— 
gende Band Heldes over Fiſken. Dette koger lige op, derpaa 
tages den op, torres og legges paa et Fad. Koldt Smor og 
Peber kommes paa den og den fettes et Par Minutter i 
Ovnen. Den fervere3 med Citronffiver og fint Hvedebrod. 


Karper i Rodvin. 

Naar Karperne ere rengjorte, flokkede og ſtaarne i Styk— 
ter, legges de i en Kasſerolle med Laurbarblade, Helt Peber, 
Tidt Nelliker og Salt. Hovederne legges nederſt. Der fom: 
mes lidt Band og faa meget Rodvin paa, at det knapt ftaar 
over Fiften; naar denne har kogt lidt, jevnes det med lidt 
Mel og noget revet Rugbrod, fom udrsres med lidt af den 
varme Suppe og gnides igjennem en Sigte. 


Aborrer 

ere gode undtagen i Marts og April. Skellene rives af, de 
ſpiſes kogte med Smor og Peterſille eler med Wggeſauce. 
De fan ogſaa ſpiſes fom HFrifasfé. Man koger da en god 
Biff, Sellerier og Peterfillergdder i Band og lidt Spareſuppe; 
naar de er more, tages de op, Fiſken kommes i tilligemed Salt 
og koges, indtil den har nok, da legges den paa Fadet tillige— 
med Rodderne, fom fljeres iſtykker. Suppen ſies, fettes paa 
med en Jevning af Smor og Mel og lidt Muſkatblomme og 
heldes over Fiffen. Herpaa fan kommes Pfter3, da bruges 
ingen Rodder, men lidt Bin eder Citronfaft, fom kommes i 
Saucen, hoilken legeres med UEggedblomme. 


Wagte Aborrer. 
Naar Fiſtken er, opffaaret og afvadſtket, flekkes den i to 
Dele. Benene udtages, Skindet aftrekkes og der kommes 
Eddike, Olie, Peber, Salt, Peterſille og hakkede Log paa den, 
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hvormed den ftaar i to a tre Timer. Derpaa tages Fiſken op, 
aftorres i Fiſkekledet, dyppes i pidffede Wagehvider, derefter 
i Brod og ftege3 paa Panden. Spiſes med Kapersſauce. 
Man fan ogſaa flakke de rengjorte Aborrer frå Ryggen, læegge 
dem i Lage eller beſtro dem med Salt. De aftorres, belegges 
med Kapers, fom hakkes med Peterfille, ſtodt Peber og Smor. 
Derpaa legge3 de ſammen, ſmares udvendig med Smor, fte- 
ges paa en Riſt og fpifes med ſamme Sauce. 


Kogt Torfk 
ſpiſes fun om Vinteren, om Sommeren fan der findes Orm 
i den. Den ffjeres i Stykker og ſpiſes fogt med ſmeltet Smor 
og Kartofler. Smaa Torſk fan ſteges. 


Torfk au fromage (med Oft). 

Tag en Kopfuld af fold, kogt Makaroni, brudt i ſmaa 

Stykker, og en anden af fold, kogt Torſt, bland vel, fom det 

i en med Smor fmurt Bande eller Skaal, og leg bijt og her 

en Klat Smor paa Toppen >; firs med Salt og Peber, ftent 

med koldt, ſmeltet Smor eler med Melk; drys nogle Skefuld 

reven Oſt over det; bag til det har nok, og anret det i 
Panden. 


Lax 

beholder Stelene paa. De maa ikke flakkes, men ffjeres i 
temmelig tylte Stykker tversover. I Bandet, hvori de koges, 
kommes Laurberblade, helt Peber og Peterſille. De kan 
koges hele, men er det et tykt Mellemſtykke, behoves der lang 
Tid for at faa det giennemkogt. De fpifes med Smor og 
Eddike; Peber og fint hakket Peterſille kommes i Saucen 
ved Bordet. Kolde ſpiſes de med Olie, Eddike og Peber. 
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Giedder 
er gode, undtagen i Marts, og fedeſt i Februar. De bliver 
bedſt ved at koges hele. Skallene bliver paa, de overſtryges 
med lidt Eddike oa ftrges med Salt. Halen anſees for det 
bedfte og fedeſte Stykke. Spiſes med Smor og Peberrod. 
De kunne koges i Frifasjé ligeſom Aborrer, men da maa 
Skellene rives af. En ſtor Gjedde fan ftege3 Hel. Skindet 
tages da af, den jpeffes, ſteges i Ovnen og man flittig dryp: 
pes. Den fpifes med brunet Smor, hvori kommes Kapers. 


Gjiedder i ſalt Vand. 


En Gjedde paa 3 til 4 Pund ffrabes ren, renſes og 
ſtylles; Finnerne ffjeres af, og Halen ſtikkes ind mellem 
Tenderne i Gabet, faa at Fiffen danner en Ring. Man 
fetter det ngdvendige ſalte Band over Ilden; naar det koger, 
kommer man Giedden deri, lader den éngang opkoge og der: 
paa henſtaa i langſom Kog et Kvarters Tid under Laag. 
Man tager den varſomt op, lader Bandet Igbe af den, legger 
den paa Anretningsfadet og beſtror den med finhakket Perſille. 
Smeltet Smor og kogte Kartofler ſerveres dertil. 


Sild. 

Sild kan anvendes til Suppe, men man bruger dog meſt 
at ftege dem. Efter at Silden er renſet, vadſket og torret, 
dyppes den i Mel og ſteges i Smor eler Klaret. Det bruges 
ofte at ftege Sild paa falgende Maade: Man bruner Smor 
paa en Pande og derpaa dyppes Silden i Mel og legges i 
Panden med den enes Hoved til den andens Hale, faalenge 
der er Plads, og de trykkes faa tet ſammen, at de kommer til 
at danne en Kage. Naar den ene Side er ftegt nok, ffyder 
man Kagen forfigtig af paa et Laag, eler, Hvis man har en 
tilſtrekkelig ſtor Tallerken, köommes fmaa Stykker Smor paa 
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den uftegte Side, man legger den over Panden og vender 
denne om. Man maa pasfe at Holde Laaget faft til Panden, 
ſaa der inger Aabning bliver, hvorigjennem Kagen kan glide 
ud. Det er ikke godt at trykke Sildene alt for haardt ſam— 
men, thi da kunde det hende, at Sildene blev blode og Melet 
hvidt. Dette maa efterfees, idet Kagen tages af Banden. 
Den ſpiſes varm med Gront til eller fold til Smorrebrod. 


Ilyndere. 

De rengjores efter Anvisningen og fan koges eller ſteges 
efter Smag. Stegte fpifes med brunet Sinor og Citron, 
fogte med WEgge: eler Kapersſauce, eller ogſaa Smor med 
Peterſille. 


Tunger. 
De er bedſt om Foraaret og förft paa Sommeren. De 
fpijes ftegte med brunet Smor, hvori trykkes lidt Citronſaft. 


Fiſke-Filet. 

Filet laves fun af flade Fill. De ffieres paa folgende 
Maade: Flynderen vadſkes, torres i et rent Klede og legges 
fladt paa Bordet. Finnerne ffjeres af med en ſkarp, tynd: 
bladet Kniv. Derpaa trykker man Kniven ned midt i Fiſken, 
til den naaer Benene, dreier den: derpaa med Eggen udad 
mod Finnerne og forer den langs med Benene udad, faa at 
en hel Fierdedel af Fiffen lgsnes frå Benene. Pag ſamme 
Maade lgsner man de andre Fjerdedele og legger dem alle 
med Skindet nedad paa Bordet. Man fetter derneft en af 
Fingrene paa den venſtre Haand faft paa Enden af en af 
Fierdedelene og lader Kniven lobe langs med Skindet, faa at 
Fiſkeſtykket befries fra dette. Flaa al Fileten paa denne 
Maade og leg den paa en Tallerken. Det Hele er en 
Doelſesſag, og hvad det gjelder om, er at Fileten ikke gaar i 
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Stykker. Der drysſes nu Brodkrummer, fom er blevne tor: 
rede i Opnen, knuſte fine og figtede, paa Bordet; et Wg 
flaae3 med en Spifeffefuld koldt Band. Fileten legges paa 
Krummerne, presſes let, vendes, presfes igjen, dyppes i det 
pidffede Wg og tages hurtigt bort, ſaa at Krummerne ikke 
vadſkes af. Det legaes igjen i Krummerne og presfes i en 
ſmuk Form med Kniven. Hed faa meget Fedt, fom vil vere 
tilſtrekkeligt til at deffe tre eler fire Fileter, til det begynder 
at ryge; leg Fileterne deri en ad Gangen, fteg dem lyſebrune, 
tag dem op med en Skumſke og leg dem et Dieblik paa brunt 
Papir, faa at de befrie3 fra Fedt. Leg dem net paa et Fad 
med nogle faa Perſilleblade og fervér dem. 


Klipfiſk. 

Finnerne ffjeres af Fiſten, fom ſtjeres i Stykker og 
fette3 i Band om Aftenen, for den fal bruges. I Bandet 
kommes et lille Stykke Soda, Hvilket er fuldkommen uffade- 
ligt og bevirker, at Fiſken bliver hurtigere kogt og hvidere af 
Udſeende. MNefte Dag ffrabes den paa begge Sider, ſaa 
Skellene, ikke Skindet, kommer af, og gives friſk Band, 
hvori den ſtaar, til den ſkal koges; da ſettes den paa Ilden i 
foldt og rundeligt Band uden Salt, ffummes og koges, til 
den er mor, fedvanlig & eler 3 Time. Den maa ikfe blive 
i Bandet efter at den er fogt, men legges ftrar paa Fadet 
med Skindet opad. Den fpifes med Smor og Sennep, famt 
haardkogte hakkede Wg, fom kommes i Saucen ved Bordet, 


og pillede Kartofler. 
Plukſiſk. 


Plukfiſk pleier man at lave, naar man har Fiſk tilovers 
fra Dagen för. Den pilles da fra Benene. Et godt Stykke 
Smor ſmeltes, dert rores Mel; lidt efter lidt rore3 Malt 
deri, indtil det har en pasſende Tykkelſe, da kommes Fiffen 
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og ſtodt Muſkatblomme eller Peber deri, det koges lidt, til- 
ſidſt kommes et lille Stykke Sukker og Salt i. Forend 
Saltet fommer i, fan man legere Fiſken med en Mggeblomme, 
hvilfet giver den en god Smag. Derpaa legge3 Skiver af 
Franſkbrod, fom forſt er bagte i Smor paa et Fad, og Fiſken 
heldes derover. 

Man fan ogſaa komme den varme Plufkfiff i et dybt 
Fad, ſtro et Lag ſtodt Brod af en Fingers Tykkelſe derover, 
helde ſmeltet Smor derpaa og fette det i Donen, Hvor den 
bage3 lyſebrun. For at ikke Brodet ffal ſynke ned i Fiſken, 
maa den vere temmelig tyk og den bliver derfor bedft af at 
legeres med to Æggeblommer. Man fan naturligvis ligefaa 
godt anvende nykogt Fiſk. Kogt Klipfiff fan ogfaa bruges, 
men den maa hakkes fin og behpver meget Smor. Hvis man 
iffe pil anvende Brod til den falte Fiſt, fan der kommes 
ſmaatſkaarne Gulergdder og Peber paa. 


Fiſk-Chowder. 


Enhver Slags ferſk Fiſk fan bruges, ſtjont Mange fore: 
treffe Kuller og Bars. Den renſes paa fedvanlig Vis, 
ffjeres i Stykker 1 Tomme eler mer tykke og 2 Tommer 
brede og lange. Et pasſende Antal (f. Er. 8) temmelig 
ſtore Skiver ſalt Fleſk ſteges fiore og ſprode i en Jernpotte; 
Fleſket borttages, faa at fun Fedtet bliver tilbage; derpaa 
kommes i Potten et Lag Fiſk, et Lag grovt knuſte Krackers, 
noget af det ſmaathakkede Fleff med rodt Peber og hakkede 
Log; derpaa et nyt Lag Fill, et nyt Lag Crackers ofv., ofv. 
indtil Potten er fuld; Band kommes ovenpaa og Fiſken ſtu— 
ves til den har nok; derpaa tages den op og lagges i Anret— 
ningsffaalen ; Saucen (the gravy) tyknes med knuſt Kracker, 
faar et Opkog og gydes over the chowder. 
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Fiſke-Frikadeller eler Kager. 

Sljer den ſkrabede og renſede Torff i fmaa Stykker, og 
leg disfe omtrent en Time i lunkent Band. Fjern Skindet 
og Benene og pluk den ſmaat; leg det i koldt Vand og ftil 
over Ilden; naar det koger, fMift Bandet og lad det koge 
igjen. Hav ferdig kogte, mafede og med Smpr rorte Kar: 
tofler. Ror Fiſken og Kartoffeldeigen ſammen, mens begge 
ere hede; ror deri et velpidffet Ag oc lav Boler eler tykke 
Kager af Blandingen dryp disfe i ſaameget ſmeltet Fedt, at 
de flyde deri, og fiff dem op. 


Öfters i Skalſerne. 


Skallerne vadſkes og bages i en Hed Ovn; derpaa aab— 
nes Skallerne med en Oſterskniv, idet man pasſer ikke at 
ſpilde noget af Saften, og de anrettes hurtigt paa varme 
Tallerkener med ſmaa Tvebakfer til. Oſters fan paa ſamme 
Maade bages ved Damp i Skallerne. 

Anm. 1.  Ofters ere her i Amerika en langt alminde— 
ligere konſumeret Artikel end i den Gamle Verden. De ere 
tillige noget ner den ſundeſte Fode, et Menneffe fan nyde, 
det vil fige i deres raa og friſke Tilſtand. |; 

Bil man opbevare „Oſters i Skallen”, bor de legges i 
en fjolig Kjelder, i fpidft opadgaaende Dynger, famt af og 
til ſtrss med Maismel og ſtenkes med falt Band. Sorger 
man da tillige for, at de ikke fryſe, kunne de holde fig lenge. 
3 nogle Egne kaldes de ſtorſte af udvalgte (select) Oſters 
Counts” ; de ere hvidere i Kjadet, men ikke ſaa velſmagende 
fom de mindra Arter; thi det er netop disſe (de mindre 
Arter), der ikke har veret Gjenftand for kunſtig Opelſkning, 
og have den behageligſte Smag, faalenge de ere friſte. Af 
Oſters i Blikkander kaldes de ftorfte select eler stars eler 


96 


med andre hoitflyvende Navne; de mindre Slags gaar i Reg⸗ 
len under Napnet: "Standard Oysters“. 

Oſters ere delikate Besner. De taaler Hverken for ftert 
Varme eler Kulde. En Pſters i Skallen, der fryfer (til Is), 
doer naturligvis, og hvad de i Kander angaar, taber de 
for en ſtor Del deres delikate Smag. 


Anm. 2. Raa Dftera ſpiſes ofte med Citronſaft paa. 
Lidt Salt og Peber er imidlertid tiljtrekkeligt. 


Öfers a la Creme. 


Til en Kvart Oſters tages en Pint Flode; Dfterfene 
legge3 i en emailleret Kjedel og koges indtil Melkeſaften ber 
gynder at flyde ud. Derpaa ſies Dfterfene, Floden fettes 
over Ilden, og naar den er nerved Kogning, jevnes den med 
Mel udrgrt i lidt fold Melk; Dfterfene legges i og koges i 
fem Minuter. De ſpiſes varme med Toaft til. 


Stuvcde Ör . 


En halv Kop Smar blandes med en Spiffefuld Mel ; 
dette kommes tilligemed SOfterfene i en glaféret Gryde og 
man rgrer til det foger, da fpedes det lidt efter lidt med to 
Kopper Flode eler i Mangel deraf god Melk, Salt efter 
Smag. Pſterſenes egen Kraft benyttes ikke, naar de ſtuves. 


Öfters Bie. 


Et ſtort Pie-Fad ſmores med Smor, og Siderne og ale 
Hjornerne bekledes med Butterdeig. Oſters hertil maa vere 
fana ftore og fine fom muligt; al Saften fies fra dem, de 
keydres med Peber, Salt og Smor; derpaa legges de paa 
Fadet med faameget af deres egen Sauce, fom man felv on: 
ffer, og tre haardkogte, finthakkede Wggeblommer og revet 
Brod ſtroes over. Der rules et Laag til Pien og Kanten 
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trykkes i Tunger. Den bages ved raff Varme. Man fan 
ogſaa tilfgie en halv Pint Flode, hvori er udrort lidt Mel. 


Stegte Sſters. 

Hertil bruges de ſtorſte og bedſte Oſters; de legges paa 
et rent Klede og et andet presſes over dem for at optage al 
Fugtigheden. J Stegepanden ſmeltes Smor nok til neften 
at bedekke Oſterſene. Derpaa dyppes de forſt i pidſket Mg 
og rulles dernejt i ſtodt Brod eler Crackers, Hvorefter de ſte— 
ges lyſebrune. De ſerveres torre paa et varmt Fad. Citron: 
ffiver fan legges om. 


Escalloped Oysters. 

Smor Bunden af Kogefarret med Smor og ftrs derover 
et Lag af Brod- eler Cracker-Krummer; ved det med en Halv 
Kop Flode eller Melk, Heldt over med en Spiſeſke; fom lidt 
Salt, Peber og Smor derpaa ; Held i 1Kvart OPſters med 
Saften; ſtro derover lidt Peder og Smor, derpaa igjen et tet 
Lag Krummer og lidt Smor; ; de til tet og bag eler fog + 
eller 3 Time eller til Oſtersſaften bobler op; fjern Laaget og 
fill Kogekarret et Par Minuter i Ovnens hedefte Del. An— 
ret i Kogekarret. 


Makaroni med Oſters. 

Makaroni koges i ſaltet Vand og ſies derefter giennem 
en Sigte. Et dybt Fad ſmores med Smor, og der legges 
lagvis Makaroni med et Lag reven Oſt og Oſters. Det 
gverfte Lag maa vere Makaroni og derover legges desuden 
ſmaa Stykker Smor. Det bages til det er brunt. 


Hummer 
kunne ſpiſes til enhver Aarstid, men ere bedſt fra Marts til 
Oktober. Alle Hummerens Dele ere ſund Fode undtagen 
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Maven, der folger lige efter Hovedet, og en mork eler blaa⸗ 
agtig Aare, der lober frå ner Hovedet til Halens Ende; 
disje bor fjernes, naar Hummeren et kogt. Leveren, der fér 
gronagtig ud efter Kogningen, er den allerdelikateſte Dél. 
Man bor aldrig kjobe en raa Hummer medmindre den er le— 
vende. Kiober man en kogt, vil Halen fpringe kraftigt til: 
bage, naar man har ſtrakt ud, hvis Hummeren var levende, 
da den kogtes; i modſat Fald var den dod. 


Kogt Hummer. 

Hummeren fettes paa i foldt Vand, der bringes i Kog; 
den lider mindre derved, da den dger, ſaaſnart Bandet bliver 
varmt, og dens Kjod vil vere faftere. Den behgver — ifolge 
fin Storrelſe — fra 15 til 30 Minuter forat foge; meget 
ftore behove lengere Tid, fanffé en Time. Naar den er kogt, 
tages den op og ſplittes efter Lengden, fra Hoved til Hale, 
hvorpaa, fom forhen bemerket, Maven og den blaa Aare 
fjernes. 

Mange foretvekle at koge Hummer i Damp fra Bandet, 
uden at den felv legge3 i Bandet. Den maa da ligge i 
Dampen til den bliver lyſerod af Farve, i vel 20 til 30 
Minuter. 


| Stuvede Krebs og Hummer. 

Krebſene koges og Kjodet pilles fra, idet man noie pas: 
fer, at Skallen forbliver Hel; denne gnides med Salatolie, + 
ſaameget af reven Brod, fom man har Kjod, lidt Muſkatnod, 
Kajenne-Peber, Citronſaft, Smor og lidt ſod Flode kommes 
i. Hvis det er Hummer, gnides Skallen med Flode. Kjo— 
det legge3 i Skallerne igjen, bedekkes let med ſtodt Brod 
og Smor og bages brune i Ovpnen. Peterſille og Citronſti⸗ 
ver legges omkring ved Anretningen. 
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Clams Muslinger). 


De har ikke Oſterſenes fine Smag, men ſpiſes dog mer 
get her i Landet, ifer ved Sokyſten. 


Clam Chowder (New Bedford Stil). 


Hvad der behoves er et Halv hundrede clams“, en ftor 
Skaal ſmaat ffaaren ſalt Fleff, en god Portion fint hakkede 
Log og lige faa meget af Kartofler, ſkaarne i maa Skiver. 
Muslingerne ſkylles grundigt og kommes i en Potte med 3 
Pint Band; naar Skallerne aabne fig, tages de op og ud aj - 
Skallerne og hakkes fint, og man bevarer alt the clam 
water” for at fomme det i "the chowder“. Fleſket ſteges 
langſomt, Stykkerne tages op, og Logene riſtes eller ſteges. 
Chowder:Rjedlen bor holdes meget rén, for at undgaa Skold— 
ning. Logene kommes i den med 1 Kvart hedt Vand; der— 
paa heldes i the clams, the clam water og Fleſteſtykkerne. 
Naar det koger, tilfsies Kartoflerne, og naar de er kogte, er 
Retten ferdig. Lidt knuſte Cracker og ſod Melt tilfoies för 
det anrettes. — 


FJroer. 


Det var de Franſke, der begyndte at ſpiſe Frger. Nu 
nydes de ofte Her i Landet. Det er fun Baglaar og Bag: 
bén, der forteres. | 

De kunne ſteges i Pande med revent Brod og UEggergre 
ligefom Oſters, men behove lenger Tid. 

De kunne ogfaa koges eler tilberedes paa andre Maader. 
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Bildt og Fjerkrä. 





Kalkuner, Hons og Kyllinger afſvides over en Lue af 
Papir, hvorefter de afgnides med Papir til intet Sort ſés 
paa dem. Derpaa ſtjceres forneden en Ridſe i dem, i den 
flappe Hud, ftor not til at en Haand fan trenge ind derigjen: 
nem og Indvoldene udtages. Kroen, fom ligger ved Bryſtets 
Begyndelſe, maa udtages af Halsſkindet. Den hele Rens— 
ning foretages t lunkent Band og maa vare meget omhygge— 
lig; man lader foldt Band lobe gjennem Dyret mange Gange, 
og naar man er fuldftendig overtydet om deta Renhed, torres 
Det godt indvendig med en lille ren Klud. Hovedet med Hal: 
fen, og Benene nedenfor Knaledet, hugges af og bruges ikke. 
Nogle bruger at. tage Kroen og Hjertet med, naar de er ren: 
gjorte, komme dem inden i og fy for dem, der hvor Indmaden 
er taget ud; men de flefte anvender dem fun af ftorre Fugle, 
ver ſkal koges. 

Baa Hons og Kyllinger fan Bryſtbenet knekkes ind: 
vendig fra for at give dem en rund Form, men paa Kalkuner 
maa det, hvis man gnffer at knokke det, gjores udvendig fra, 
idet man legger Kalkunen paa Siden, faa Benet fommer til 
at hvoile paa Bordet, fetter en ffarp Kniv derpaa og ſlaar et 
Par Slag med en Dre; Benet gaar da itu og fan tages bort 
udvendig fra. Skindet maa igjen fyes ſammen med en ganffe 
fin Traad. Iſtedetfor at Enebfe Bryſtbenet fan man lave 
en Brodbolledeig og ſtikke ind mellem den loſe Hud og Kjo- 
Det; det giver Bryftet et ſmukt fyldigt Udſeende. For at ikke 
Benene ſtulle ſtikke ud, naar den er ſtegt, fan man ſtjere et 
Hul temmelig hoit oppe paa hver Side af den ſkaarne Ridſe, 
trykke Laarene tilbage, ſaa at Benene kunne ſtikkes ind i 
Hullerne, og binde om dem. Paa Gjas og Under knækkes 
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Bryſtbenet iffe. Man bor aldrig bruge en Gaffel til at 
vende Fuglene med — thi derved lober den koſtbare Saft ud 
—, men betjene fig af et rent Viſtkeſtykke. 


Dyreryg (Saddle of Venison). 


Tag én paa omtrent 10 Pund, pek den med Strimler 
af falt Fleſt, ganſke tynde og omtrent 2 Tommer lange, to 
Rakker paa hver Side. Snit to Gulerodder famt En Log 
og fom det med lidt ſalt Fleff, ſkaaret i tynde Skiver, i en 
ſtor Stegepande; foi til to Laurberblade, to Krydernelliker, 
five Korn Allehaande, en Halv Citron ffaaret i Skiver, lidt 
Salt og Peber. Leg Dyreryggen i Panden med en Kvart 
Suppefedt (Claret) og en lille Klump Smor, og lad det koge 
omtrent et Knartérs Tid ovenpaa Dvnen. Set det derpaa 
oi en hed Opn for at ftege3, og dryp med lidt Smor hvert 
femte Minut, til det er Halvftegt, faa Blodet lober ud, naar 
man ffjerer i Kjodet. Serveres med Binfauce. Andre 
foretreffe det fuldkommen mort. Da maa det fteges3 meget 
lenger. Anrettes med Flodeſauce. 


Hareſteg. 


En ung Hare flaaes og renſes, idet al Indmaden udta— 
ges, Hoved og Ben afffjeres. Den indre Hud aftrekkes, 
Stegen ſpokkes og legge3 derpaa i Stegepanden med en halv 
Log, tre Krydernelliker, to Laurberblade, nogle Peberkorn 
og en Unge friff Smor eler ſamme Begt Stegefedt. Stroes 
med lidt Salt og ftege3 langſomt, under gjentagen Over— 
tgåning, omtrent tre Kvartér eler noget mer. I Kjodfaften 
kommer man Flode, lader det opkoge, affier, og ferverer det 
med Stegen. 
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Kalkunſteg. 


Kalkunen vadſkes i koldt Band, derpaa ffjenker man To: 
gende Band over den, lader den ligge et Par Minuter og 
legger den atter i koldt Vand. Hvis man ſynes om det, fan 
man ſpakke Kalkuner. Vil man fylde det Rum, Hvor Kroen 
har ſiddet, da tillaves til dette Brug en Farce af nogle Si: 
ver Hvedebrod, der udblodes i Melk og derefter ſtaar tildek— 
fet en Times Tid. Et Stykke koldt Smor rores til Flode, 
deri rores Brodet, efter at vere ſtodt itu med en Ste, Salt, 
lidt ſtodt Ingefeer, et Par Nelliker og 3 WEg. Maar det er 
godt rert, fan man komme Kroen, Leveren og Hjertet, ſom 
ere fint hakkede, deri, fylde det i Skindet og ſy derfor, men 
Farcen maa ikke trenge ned i Kalkunen, derfor maa der fet: 
te3 et Stykke Hvedebrod t det indvendige Hul nedenfor 
Halſen. 

Ovnen maa vere godt hed, inden Kalkunen fettes ind, 
og den maa have en jevn Varme, dog ikke for fterk, da den 
ellers bliver for morkebrun. Den fan itfe ſteges i Gryde, 
naar den er fyldi. Den fettes ind med Band og lidt Salt, 
hvormed den efterhaanden dryppes; fenere legges Smor paa 
den, hvormed den da dryppes. En Kalkun behover to a tre 
Timers Stegning efter fin Storrelſe. 


Kalkunſteg a VAnglaise (paa Engelſk). 


Slagtes et Par Dage, för den bruges, og hœnges op 
ved Benene. Tilberedes paa fedvanlig Maade. Fyldes 
med fint revne Brodkrummer, der ere blodte med Smor og 
to AWg ſamt krydrede med Sult, Peber, Perſille, Salvie og 
Merian ſyes til og ſteges i en Stegepande, helſt paa en 
Rift i ſamme; dryppes ftadigt med Smor, Peber, Salt og 
Band ſamt vendes. Et Par Minuter för der er ferdig, 
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glaceres den med Hviden af et Wg. Den tages op. Det 
Meſte af Fedtet heldes af, og deri kommes de hakkede Kraa— 
fer med Bandet, Hvori de kogtes, hvilket tyknes med Mel 
gnedet med Smor; det rgre3 alt i Stegepanden og faar et 
godt Opkog, fer det ſerveres. Stikkelsbæergrod ſerveres 
dertil. | 


Gaaſeſteg. 

Den bedſte Fyldning for en Gaas er Wbler og gode 
Svedſker, det giver den behageligſte Smag, men Andre til: 
laver en Deig af Wg, Brod og Melk og fylder dermed. Man 
fan ogjaa blot gnide den indvendig med Salt og Peber og 
derpaa legge et Par Anchiovis indeni, disfe fortercs ganſke 
under Stegningen, men de giver Gaafen en friff og pikant 
Smag. Den fettes i Dvnen med Band over, fom fnart 
bliver til Fedt, hvormed Gaafen ofte overoſes. Den behgver 
2a3 Timers Stegning efter Qunens Beffaffenhed og Gaa— 
ſens Storrelſe. Til Sauce fan bruges ffarp Rodvinsſauce, 
men i Almindelighed bruges brun Sauce tillavet paa fed: 
vanlig Maade. Fedtet ſkummes godt af, för Saucen laves. 


Andeſteg 
behandles paa ſamme Maade ſom Gaaſeſteg, men Tiden til 
at ſtege den i er i Reglen kun den halve. 


Gaas eller And med hvid Sauce. 


Kjsdet bliver kraftigere af Smag, naar Gaaſen koges 
hel, men Saucen vinder ved, at den hugges op; den er da 
ogſaa lettere at ſervere. For at nyde begge Fordele, kan man 
halvkoge Gaaſen, medens den er hel, tage den op, til den er 
lidt afkjolet og ſaa hugge den op paa en Fjel med en ffarp 
Kniv og en Hammer. Laar og Vinger ſtjeres da forſt fra, 
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Ryg og Bryſt flilles, og hver af disſe Dele hugges i pasſende 
Stykker. Disſe blive penere, end naar Gaaſen ophugges 
raa; thi da kommer ofte Benene til at ftaa udenfor Kjodet, 
naar dette foinder ind under Kogningeu, og den beholder fin 
Kraft bedre. Har man Lidet, da fan Alt det, fom horer til 
Kraaſeſuppe, tages mad til hvid Gaas, Hovedet undtagen; 
det legges da unter det Andet paa Fadet. Suppen man 
foge, naar det ophuggede Kjod atter kommes i den; naar det 
er mort, legges det i et varmt Fad med Laag over, medens 
Saucen ſies og tillaves. Fedtet maa ſkummes vel af, Heraf 
tages 2 a 3 Skefuld og kommes paa Bunden af den rengjorte 
Gryde. To Skeer Mel uden Top tages til en Gaas, de 
rores ud i Fedtet og derpaa opfyldes det med Suppen. 
Onſker mon Saucen fur eler ſod, da maa den tillaves i en 
fortinnet Kobberpande eller emailleret Gryde. Muffat og 
lidt Cayenne kommes paa, Wbler, der er ſtaarne i 4 Dele, 
hvide Rodder og, om man vil, ffaarne Mandler. Laver man 
derimod Saucen uden Sodt og Surt, da gjsres den fterkere 
af Krydderierne, og fun Rodder og Kjodboller bruges. 

Mnder tillaves paa ale Maader fom Gjes. Men en 
hel Gaas behgver 2 a 3 Timer at foge i, eler lidt under, 
naar den ev meget ung, en And derimod koges paa 13 a 2 
Timer. Bandet maa ikke ſtaa ganſke over, da det er bedre at 
ipede. Det faltes fom til andet Kjod. 


Kyllingeſteg. 

Man ſtolder Kyllingerne i hedt Band, Fierene gaar da 
let af; man legger dem ſtrax i lunkent Band, naar de er 
aabnede. 

For at faa det lille fpidfe Bryſtben ud, der giver Kyl: 
lingen et magert Udſeende, naar den er ftegt, og gjerne ſtikker 
fig ud mellem Skindet, fetter man fin Haand ind i Kyllingen, 
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med Tommelfingeren udenpaa Bryftet, med denne trykker 
man paa Bryftbenet, og en lille Trekant deraf giver ftrar 
efter og vender fig indad, naar det udtages. Hovedet bliver 
dreiet tilbage under den ene Vinge. Kraaſen og Hjernen 
ſettes under den anden >; derpaa ſtikkes en Pind gjennem den 
ene Binge og faſtbindes. Laarene trykkes tilbage ind i 
Skindet, og Benet vendes tildage fra Kneledene, herigjennem 
jettes ogfaa en Pind, for at de Fan blive i denne Stilling. 
Derpaa fyldes de med grovhakket Perfille blandet med koldt 
ferſtt Smor. De ſteges bedft i Gryde, fordi de intet Fedt 
har, jaa de let funne blive for tgrre i en Stegeovn, naar de 
iffe uafladelig bliver dryppede. Til Sauce bruges ogſaa 
fun brunt Smor. De kan ſteges paa en Timestid. 


Honſe-Frikashee. 

Naar Honen er rengjort, ophugges den; Laar og Vinger 
tages da forſt af; Bryſt og Ryg ſtilles, og disſe hugges i 
pasſende Stykker. De fettes over Ilden i kogende Band, 
der maa ftaa lige over den. Man ffummer faa ofte fom 
Skummet ſkyder op, derpaa tilfoies en Spiſeſkefuld Salt, et 
helt Duſin Peberkorn, en Gulerod, et Log, et Par Nelliker, 
og en Viſk eller „Bouket“. (Se andre torrede Grontſager). 
Det Hele koger ſagte, indtil Hgnen er mor, omtrent en Time, 
da tages den op og holdes varm, medens Saucen laves. 
Suppen ſies og fettes igjen uden Grontſager over Iden at 
foge; en Unge Smor og en Unge Mel rores fammen over 
Ilden; lidt efter lidt rore3 + Pint af Suppen i, idet man 
tilfgier et pidſtet ASg og rorer, indtil Saucen erjevn. Salt 
og Peber kommes i, og det ſerveres paa et varmt Fad. 


Hons med Cottin. 


Til + Bund ffoldede Rifengryn tages 3 Pint Malk; den 
koges til Grod, der ikke maa vere for vel kogt, og deri koges 
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en Haandfuld finffaarne fode Mandler. Heri omrgre3 2 
Unger Smor, Muffatblomme og en Theſtke hvidt Sukker. 
Naar det ev koldt, kommes 4 WEg i. Naar Honſekjodet er 
halvkogt og koldt, legges det i Fad fom til Poſtei. Saucen, 
der da blot er tillavet med en Jevning og med Muſkat, Ca— 
yenne eller Karri, heldes fold over, og ſaa ſtryges Cottinen 
over 2 Fingre tyk, og et Hul gisres i Midten for Dampen. 
Det overſtryges med flagne Wg, og beſtroes med ſtodte Tove: 
bakker. Dvnen maa ikke vere hedere end til Hvedebrod, og 
naar det har ftaaet, til det er faftnet lidt ovenpaa, tages det 
frem i Oſren, og overaydes med 3 a 4 Skeer afklaret Smor. 
Naar man fan formode, at Kjodet er mort, er ogſaa Cot: 
tinen ftegt. i 


Kyllinger med gottin. 

Man Fan tilberede Kyllinger ligeſom Hons med et Lag 
af Cottin; men man kan ogſaa dele dem ſaaledes, at Bryſtet 
ffjere3 ud ganfte helt for fig felv, og naar det er kogt, da 
overſtryges det med Cottinen og fteges paa Plader i Donen, 
til Cottinen er ftegt. Det Dvrige af Kyllingen bruges da 
blot til Kraft til Saucen. Men dette ev meget odſelt, og 
man bor i det mindfte tage Laarene med, og Iegge dem med 
den tykke Ende mod den ſmalle, og med Cottin over. Kyl: 
linger fan ellers bruges til Frikasſee, Karri og med hvid 
Sauce fom Hons. | 


Indbagte Kyllingbryſter. 

Hovedet med Halſen, Benene og den yderfte Binge tages 
fra Kyllingen; derpaa deles den i 4 Dele, forſt midt efter 
Bryſtbenet og ſaa tvers over. Baade disfe og de fimplere 
Stykker koges; men de bedfte udtages, för de er for more, 
Naar de er kolde, overftryges de med Kjodfarce, hvert Stykke 
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for fig, og derudenom vikles Butterdeig, faa at Dverfiden er 
glat og Sammenfginingen bliver paa Underſiden. De ſteges 
paa Plader i Bagerovnen, der maa vere hed fom til Hvede— 
brod; men man maa vere belavet paa at dekfe dem med 
BPapir, da Butterdeig aldrig maa blive brun. Sauce tillaves 
af Kraften, ſom hvid Sauce pleier, og man bruger undertiden 
til denne Ret fyldte Selerier ; da kommes ingen Rodder paa 
Saucen felv. 


Grillerede Kyllinger. 


Kyllingen deles fom de fidftnevnte og halvkoges, men 
fun de bedſte Stykker; det Ovrige maa gjemmes til Suppe. 
Smor brunes ganſtke lyft i en Gryde, og Stykkerne, der fan 
vere lunkne, men ikke varme, overſtryges med flagne Wgge— 
blommer, dyppes i ſtodte Toebakker, og ſteges i Gryden. 


Stegte Vildæender. 


Vildender renſes og tilberedes ligeſom andre Fugle; de 
fyldes ikke, men ſmalle Skiver Fleſk bindes over Bryſtet, og 
de ſettes i Ovnen; man regner omtrent 15 Minuters Steg— 
ning til hvert Pund, Fuglen veier. De ſerveres med Sauce 
og Citronſtiver. Her i Landet bruges meget at ſpiſe dem 
halvſtegte, men efter vor Mening er intet jaa ildeſmagende 
fom Bildt, der ikke er fuldftendig gjennemſtegt. 


Fildender paa Skandinaviſk. 


De plukkes og flages ganſke; den trannede Smag, fom 
ofte findes ved Vildender, er i Skindet. De ſteges i en 
Timestid med Smor, fom brunes, og hvori kommes ſaameget 
god Malk, at den gaar halvt op paa Stegen, fom ſtadigt 
dryppes. I Saucen fommes Flode. 
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Kogt Jugl med Oſters-Sauce. 

Fuglene renje3, men fyldes ikke. De legges i ſaameget 
fogende Band, at det ftaar over dem; de fflummes om— 
hyggeligt oc koges, indtil Fuglene er more. Naar de er om— 
trent ferdige, laver man en Oſters-Sauce og ferverer dem 
med Saucen haldet over Fuglene og en Theſkefuld finthakket 
Perſille ſpredt over det Hele. 

Sauceöe til kogte Fugle laves ſaaledes: En Kvart Dfters 
bringes til at koge i deres egen Saft. Derpaa ſies de; 
Saften fettes for fig ſelv, Pſterſene vadſkes 1 koldt 
Vand og fettes tilfide, til man ffal bruge dem. En Unze 
Snmgr og en Unge Mel rores ſammen over Ilden, indtil 
de danner en hvid Grod, men det maa ikke brunes; 
da rores deri faameget af Dftersjaucen og ſaameget af 
Suppen, hvori Fuglene har kogt, at Saucen bliver af 
Tykkelſe fom ſmeltet Smor; Salt kommes i, ſamt lidt 
hvidt Peber og lidt reven Muſkatnod; tilfidft kommes 
sOfterfjene i og den heldes over Fuglene. Denne Ret 
fan laves af Hons og Kyllinger. 


Pillau. 


En Hone koges mor, ſaaledes at der bliver en god 
Kvart Suppe; Kijodet pilles fra Benene og ffieres fmaat. 
Et Pund Ris koges i den nevnte (Kvart) Suppe mor, 
og deri kommes + Pund godt Fedt (Klaret) eler Smor; 
Salt efter Behag. Naar Rifene er more (de maa ikke 
foge ud, men ligge hele), kommes Kjodftumperne i og 
varmes deri; det Hele rores om og kommes i en rund Staal 
eller Form, der vendes om paa Fadet ved Anretningen, 
jaa at det fer ud fom en Budding. 





— —“ 
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Kjödets engeljfe Benävneljer. 





Slagtede Dyr parteres her i Amerika anderledes end i 
det gamle Land, Hvorfor det vil vere ngdvendigt for enhver 
Husholder at fette fig godt ind i. de engelffe Benevnelfer 
og vide, hvilke Dele af Dyret, der forftaaes ved hver af dem. 
Bi vedfsier Trefnit af de fire almindeligfte Slagtedyr, 
efterfulgt af de engelſke Udtryk. 


En Kalv. (VEAL). 






N 
-, 
— 





a. Loin, best end. f. Breast, best end. 
h. Fillet. g. Blade-Bone. 
c. Chump end. h. Knuckle. 
d. Knuckle. I Breast. 

ce. Neck, best end. j. Scrag or Neck, 


Et Svin. (Porr). 





3.2 





d. Spare-Rib. 
b. Hind Loin. e. Hayd or Spriug. 
ce, Fore Loin, f, Belly, 


TO 


En Ore. (BEEF). 





. Sirloin. j. Ribs. 





a 
b. The Rump, or Round k. Prime Ribs. 
c. Edge-Bone. 1. Chuck Ribs. 
d. Buttock. m. Brisket. 
e. Mouse-Buttock. n. Shoulder. 
f. Leg. o. Olod. 
g. Thick Flank. p. Neck. 
h. Veiny Piece. q- SNI, 
i. Plate Piece. r, Head. 
Et Faar. (MUTTON) 
a. Leg. d. Loin. 
b. Shoulder. e. Rack (from where come 
ce. Loin. the best chops). 


f. Breast. 
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Almindelige Bemarkninger. 


Stege maa ikke, faalidt fom andet Kjod, blive ftaaende 
i Band, men fun omhyggelig vadſkes oq derefter bankes paa 
alle Sider med en Trekolle. Naar Stegen ftal fettes ind, 
maa Ovnen vare hed, ellers lober Saften ud af Kjodet. Der 
kommes lidt hedt Band paa Bradepanden, hvorpaa Stegen 
legges derpaa; Salt kommes paa, naar den er halvftegt; 
man fan ogſaa forſt Brune Stegen paa begge Sider i Smor 
og derefter fomme lidt Band derpaa. Er det en mager 
Steg, bor man belegge den med Fedt, ligemeget af Hvad 
Slags, naar det fun er frifft. Near Stegen har veret en 
halv Time i Ovnen, dryppes den ofte med Saucen fra 
Bradepanden. 

Hvis man fteger i Gryde, maa man ijer pasfe, at 
Ilden er jeon, for at ikke Stegen ffal brendes paa Midten. 
Man fan brune Stegen paa begge Sider i Smor og derefter 
helde Vand paa, hvormed den ofte dryppe3. Man fan ogſaa 
komme friff Fedt i Gryden, og naar det har kogt noget, leg: 
ges Stegen deri tiligemed Salt. Laaget lagges paa, til 
Stegen er lyfebrun, da kommes Band derpaa, og den dryppes 
af og til jom fedvanligt. 

Man burde aldrig prove en Steg ved at ſtikke en Gaffel 
ned i den, og endnu mindre ffjere et Stykke Kjod af, thi i 
begge Tilfelde finder et uhyre Spild af Saften Sted, og 
Stegen vil blive tor; den fan proves tilftrekfeligt med Fin: 
geren; hvis Kjodet er raat. vil det fpringe tildage, naar man 
tager Fingeren bort hvis det er Halomgrt, vil Modftanden 
vere ganſke let, og naar det er fuldt gjennemftegt, vil Kjodet 
iffe bevege fig. ' 320 til 400 Grader Fahrenheit er en god 
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Temperatur for Stegning. Hvis man fetter Kjsdet et 
Dieblik ind i en meget Hed Dvn for at Merſiderne fan blive 
trukne ſammen, fan Ilden efterhaanden modereres, ſaa at 
Kjodet vil blive vel ſtegt, men ikke brendt. Man fan ſaa 
omtrent regne 20 Minutters Stegning for Hveri Rund Kjod. 
Ilden bor vere far og jevn, Brandeild er ikke god. 


Oxeſleg. 


En Oxeſteg paa en halv Snes Bund behover Fra 
Timers Stegning, undertiden mere, undertiden lidt mindre. 
Der maa gjerne vere rod indvendig, fun ikke blodig. 

6 


Oxeſteg paa Amerikanſk. 


Man lader Ribbensſtykket (ribs) tilberede af Slagteren, 
idet Benene tages ud og det holdes paa Plads ved Hjelp af 
en ſterk Snor, der bindes omkring; de gode amerikanſtke 
Koffe tillader ikke, at der fettes Pinde i Stegen, da de ungd- 
vendige Huller, der gjere3, lader Saften Ipde ud. Derpaa 
legges Stegen paa Bradepanden paa et Teie af folgende 
Vegetabilier; et lille Log, en halv Gulerod, en Halv Hvidroe, 
tre Peterſilleſtilke, en Timiansſtilk og tre Laurberblade; intet 
Vand fommes i Bradepanden. Salt bgr ikke kommes paa, 
forend Overfladen er ſammentrukken. 

Hvis Sauce laves, tages Gronſagerne bort og en Halv 
Pint hedt Band kommes i Bradepanden, Hvor det Foges raſk 
ſammen med Kraften, der ſindes i Panden, i et Par Minuter, 
indtil Saucen er tyk nok, da ſaltes den efter Smag. Nogle 
jevoner Saucen med en Theſkefuld Mel, der ſtal udrores i to 
Spiſeſkefulde foldt Band, forend det rores i Saucen, 
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Kalveſteg. 


Stegen bliver hvidere og tykkere ved at blancheres. Hvis 
man vil have Uleiligheden dermed, da er det godt at ſpakke 
Kalveſteg. Den ſteges i fortere Tid end Orefteg og bor, efter 
vor Mening, ikke vere rod indvendig. I Saucen rores Flode 
og et Stykke Sukker. Det er godt at lade noget Smor og 
Melt, Hvori er udgnedet et Par Theſkefulde Hvedemel, faa et 
Opkog i en Stegepande og derpaa halde det over Stegen, 
efter at den er brunet i Smor; hermed dryppes den ofte. 


Faare- og Sammefteg. 


Der fidder et Skind paa Faareſtegens Sider, fom maa 
afflaaes, inden den ſteges. Stegen vadffes, hvorefter Mange 
beſtikker den med Peterfille, fom ffer ved at man med en Kniv . 
jtiffer det ene Hul ved Siden af det andet nedad Ryggen af 
Laaret paa Stegen, tager noget pillet og afvadftet Peterfile 
tilligemed lidt Smar og trykker det med en Finger ned i hvert 
Hul, ſaaledes at der ftaar lidt Peterfille op. Det fer ganſke 
ſmukt ud og ſmager godt, men vi ſynes dog hellere, man maa 
lade det vere, da der ved de mange Huller lober for megen 
Saft ud af Kjodet. Slaget fan fyldes med Peterſille og 
Smor eller med Broddeig, fom laves paa folgende Maade: 
nogle Skiver Franſkbrod dyppes i Melk, ftaar derefter til 
teflet i en Timestid og ſtodes da i Stykker med en Ske, Et 
Stykke koldt Smor rores til Flode, deri rores Brodet, 1 a 2 
2Eg, lidt Sukker og Salt. Naar det er godt rert, fyldes det 
i Slaget, efter at dette er aabnet fra den ene Side, ſaaledes 
at man fan faa en Haand derind og med denne losne Skin- 
det jaa hvit paa Stegen, fom det lader fig gjsre, Er der 
Huller paa Slaget fyes de ſammen, og naar Deigen er kowm— 
met i Slaget, ſyes der for den, Stegen beſtroes med Mel 
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og er ftegt i en god Time. Lammeſteg behandles i Et og Alt 
fom Faareſteg. 


Skinkeſteg 

behgves at ſteges lengere end Kalveſteg; den maa ikke vere 
rod indvendig. Efter Afvadſkningen gnides Stegen meget 
ſterk med Salt, hvilket bidrager til, at Sveren bliver ſprod, 
og denne gjennemffjeres, ſaa at Hele Sveren bliver i ſmalle 
Strimler. Ovnen maa vere meget Hed, naar Stegen ſattes 
ind, for at Sveren fan blive ſprod; og den dryppes ikke. 
Sveren fan ogfaa ffjere3 af tiligemed et Lag Fedt, Hvis 
Skinken ev meget fed. Stegen fettes da ind for at blive varm, 
og tages ud igjen, medens Hen overftrses med ſtodte Tvebaffer, 
fom er blandede med ſtodte Nelliker, Peder og Salt, hvorpaa 
den atter fettes i Ovnen og ſteges. 


Forſkjellige Retter. 





AT Orxekjöd. 





Anm. Til Roast” er the „sirloin“ og Ribbéns- 
ſtykkerne meſt i Brug; til "beefsteak” foretreffes the 
porterhouse eller sirloin. Laarſtykkerne ere fom ofteſt feige ; 
bar man imidlertid ikke andet, da velge man deres indre 
Halvdél, thi den er meſt velſmagende og fan ſpiſes, naar den 
for Stegningen bankes tilftreffeligt. Et Nibbénsftykfke af 
fedt Oxekjod, befriet for Benene, er mort, faftigt, velſma— 
gende og under alle Omftendigheder at foretrekte. 
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Boeuf a la Mode. 

Hertil bruges ffjere Laarſtykker, og da disfe gjerne ere 
magre, bruge Mange at ſtikke Fleſkeſtykker ind deri, paa den 
Maade, at man ffjerer en dyb Rift paa flere Steder af Kja: 
det, tager ſmaa Fleſkeſtykker, dypper dem i Peber og Inge: 
fer og ſtikker dem ſaa dybt ind, fom man fan. Bil Skaaret 
gabe, ſaa treffes det ſammen med en liden Polfepind, eler 
med en af de Fleſkeſtrimler, hvormed Stegen fpeklkes uden: 
paa. Saadanne Fleſteſtrimler maa fljere3 langsefter Fle— 
ffet, thi tage3 de tversover, faa gaa de itu. Stegen beſtry— 
ges derpaa med Mel, dog iffe mere, end der godt fan gnides 
ind; derpaa brunes den paa alle Sider i Smor, og man 
maa ikke tage mere deraf, end netop ngdvendigt thi da vilde 
Stegen blive fenere brun. Naar alle Sider ere brune, tages 
Stegen op, man bruner en god Ske Mel i det Smor, fom er 
i Gryden; det opſpedes med 13 Kvart varmt Bard lidt efter 
lidt. Stegen legges i igjen og man kommer i Saucen nogle 
hele Charlotlgg, et Par Anchiovis, en liden Haandfuld Laur— 
berblade, nogle Stykker Hel Yngefer og hele Peberkorn. 
Dette koger alt tilſammen under Laag, til Stegen er mor 
not, da ſies Saucen, man fpeder den, hvis den er for tyk, oc 
kommer forreſten i, Hvad man har af Afier eler Dfters. 


Corned Beef (iprengt Oretjod). 
Corned Beef fogt. 

Kjodet legges Natten over i Band, Hvis det er meget 
falt, men hvis Kjodet er ungt og fun let faltet, behoves faa 
langvarig en Udblodning ikke. Saltet vadſkes af, og foldt 
Band gydes over til fuldftendig at dekke det. Det bor ftil: 
le3 over faa langſom en Ild, at det fun vil ſmaakoge, og 
henftaa ſaaledes fra 4 til 6 Timer efter Stykkets Storrelſe. 
Er det feigt, da lad det ſtaa over til neſte Dag og bring det 
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til Kogepunktet, lige for det anrettes. Bryſtſtykker ſmaa— 
koges, til Benene let fjerne3, foldes ſammen og fettes under 
en Begt, til det er koldt; da lader det fig ſtjere i Skiver. 


Pressed Corned Beef. 


Efter at Kjodet er kogt, eler naar man har nok tilovers 
fra Middagsmaaltidet, hakkes det op, medens det endnu er 
varmt, juſt ikke overdrevent fint, men ſaaledes, at fedt og 
magert blandes vel fammen ; lidt tor Sennep rores deri for 
at give det Smag. Det lagges da i en Pande, der fan give 
det Form, og trykkes ſammen ved en fraftig Begt ovenpaa 
et Laag, der maa kunne glide ned i Panden, berorende den: 
nes Sider. Nefte Dag lader det fig fljere i velſammen— 
hengende Skiver. | 


Benloſe Fugle. 


Der ffjeres tynde Skiver Oxekjod af, fom bankes ganſke 
lidt. Paa Hvert Stykke ſmores en Skefuld Kjodfarce, hvori 
der legges et ſmalt Stykke Gulerod eller fedt Fleſk, fom forſt 
dyppes i Kryderierne; Kjodet ſpobes ſammen og dannes af 
Facon fom en Fugl uden Hoved og Ben. Kipdet ſpakkes 
ſammen med Fleſk og ombindes med Traad. Fuglene gni— 
des med Mel, Peber, lidt ſtodte Nelliker og Salt. Et Stykke 
Smar brunes, deri koges et revet Log, derefter Fuglene, ind: 
til de ere lidt brune. Det fortyndes med Band og Suppe, 
indtil det ftaar over dem, og koges jevnt et Par Timers Tid, 
eller til de ere more, da legge3 dei et Fad og holdes varme, 
medens Saueen afſies, fettes igjen paa Ilden med lidt Sky 
og Mel, om den ikfe er kraftig og jevn nok, og haldes over 
Fuglene. Disfe funne laves paa famme Maade uden Farce, 
fun med et Stykke Rod eler Fleff i Midten. 
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6 Ragout af Orekjod. 

2 Pund Round Beef ffjeres i firkantede Stykker, to 
Tommer paa hver Side, og ſteges brune i Smor, to Unger 
Mel rores i og brunes. En Gulerod ffjeres i Stykker paa 
en Tommes Storrelſe, tre ſmaa Log pille3, og man laver en 
Viſk. Disſe Ingredientſer foies til Kjodet tilligemed en 
Spiſeſkefuld Salt, + Theſkefuld Peber og kogende Band not 
til at det ftaar over Kjodet. Det foger, til Viſken er mor, 
da tages denne op, man prover, om der er Salt nok i, og 
tilfoier eller3 det manglende. En Theſktefuld hakket Perſille 
tan ſpredes over det, eller nogle Skiver ſtegt Brod legges 
omkring Fadet, naar det ſerveres. 


Oreſteg, tillavet ſom Vildt. 


Et Stykke af det fjerefte paa Laaret bankes vel paa 
alle Sider, hHvorpaa det legge3 i Eddike Natten over. Det 
optage3 og torres, men ffylles ikke, og fara fpettes det tet 
med Fleſkeſtrimler. Smor brunes i en Gryde, hvori Kjodet 
pasſer, det maa vere rundeligt i Forhold til Kjodet; deri 
brune3 det, man kommer lidt Bandy i Smorret og det koges 
ved fagte IH, til det ev mort. Naar det optages, rores lidt 
Flode i Saucen. Naar man har haardt og magert Kjsd, fan 
man ffjere det i langagtige Stykker af to Fingres Tykkelſe, 
og behandle dem paa ſamme Maade. 


Bankekjod. 


Oxekjod, helſt Inderlaar, Mfjeres i Skiver faa tykke fom 
en Finger, bankes med Kollen og hakkes lidt med en Kniv. 
Der legge3 et Stykke Smor paa Bunden af en Kasſerolle, 
derpaa legges et Lag Kjod, fom beftrges med lidt revet Log, 
Salt, ſtodt Peber og Nelliker, et Par Laurberblade og lidt 
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Smor, derpaa et Lag Kjod, derpaa Kryderierne og Smorret 
og ſaa fremdeles. Detfettes over jevn Ild og koger, indtil 
Kjodet ſafter, forſt da ffjenkes lidt efter lidt fogende Band 
derpaa, indtil det knapt ftaar over Kjodet. Naar det Har 
kogt et Var Timers Tid, er det mort. Lidt Mel udrores da 
i lidt Bouillon eller Vand og kommes derpaa. 

Man fan ogſaa mele Kjodet, brune det i Smor, komme 
de ſamme Kryderier og faa meget fogende Band derpaa, at 
dette ftaar over Kjodet. Det koges i et Par Timer, indtil 
det er mort. | 


Beefſteg paa Rift. 

Kjodet til Beefſteg maa helft vere Porterhoufe. Skin: 
det ffjeres frå ved Siderne; der ffjeres hiſt og her Ridſer i 
Kjodet, for at det ffal blive lettere giennemſtegt; derpaa leg: 
ges det ind paa Riſten og ſteges over klare Gloder af Hard: 
ful. Naar man antager, det er ftegt nok paa den ene Side, 
vendes det. Man maa ikfe lade det blive for tort, det bor 
vere rodt indvendigt. Naar det er ferdigt, legges det paa 
Fadet, koldt Smor og Salt legye3 over og det ftiles et Hie— 
blif i Ovnen, men ſerveres, for Smorret er ganffe fmeltet. 
Det fpifes med Kartofler. 


Beefſteg pan Panden. 

Porterhouſe ſaavelſom Sirloin bruges hertil. Man la— 
der Slagteren ffjere det i tykke eller tynde Skiver, ligeſom 
man bedſt lider det; tykke Skiver bankes let paa begge Si— 
der, derpaa beſtroes de med Sult og Peber og ſteges i brunt 
Smor. Naar de ere nok, hvilket ogfaa er forſtjelligt efter 
Smagen, legges de paa Fadet, et Stykke Smor kommes paa 
Panden, deri rores en Theſkefuld Hvedemel, et lille revet 
Log og lidt ſtodt Peber, hvorefter det fortyndes med kogende 
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Van. Hvis man har Sky, da laves en bedre Sauce paa 
folgende Maade: Naar Kjodet er taget af Banden, kommes 
Smor derpaa og rores godt om med en Ske; naar det er 
brunt, kommes revet Log deri oa koges lidt. Derefter rores 
god Sky og ſtodt Peber i. 


Hamborger-Beeffteg. 


Hertil bruges Round Beef, og om Vinteren er det 
godt, om det har hangt i flere Dage. Kiodet ſkrabes fra 
Senerne, hvorved pasſes, at man faar alting med og fun de 
klare Sener blive tilbage, hvilke ikke benyttes. Derpaa 
ſammenhakkes Kjodet med Bagen af en Kniv i runde, flade 
Kager. Salt og Peber drysſes paa og de ſteges i rigeliat 
brunet Smor; det mager godt at ftege lidt hakket Log fam: 
tidigt med Kjodet. Spiſes med brunet Smor og Kartofler. 


Kjodbudding. 


Farcen til Budding maa vere blodere end til Kjodbol— 
ler. Formen jmgres med Smor; der maa mangle mindft 3 
Tommer i, at den er fuld, for at Buddingen fan Heve fig 
under Kogningen. Den behover et Bar Timers Kog. Den 
fpifes enten til Gront med brunet Smor til Sauce, eler og: 
ſaa bruges hvid Sauce med hvide Rodder, Afparaestoppe oa, 
om man vil, Pſters. 


Frikadeller. 


Farcen haves ligeſaa faſt ſom til Boller, og deraf ſteges 
fmaa runde Kager i brunt Smor. De legges paa Panden 
med en Ske, og Skeen dyppes for hver Gang i varmt Band, 
for at Deigen ſkal flippe den. De ſpiſes med Grgnt til eler 
med ſkarp Sauce og Kartofler. 
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Granade af Kjödfarce. 


Farce legges i et ovalt Fad enten af Blik eler af for- 
tinnet Kobber, der fmgres med Smor. J Midten gjores et 
fort Hul, faa at der fun bliver fom en Haandsbred tyk 
Farce rundt om alle Sider. Dette Hul fyldes med ftuvet 
Gront, der ikke maa vare altfor vel kogt; Farce, ſaa tyk ſom 
en Finger, ſmores over og overftrges med Smor; ſaa ſattes 
det i Ovnen paa en Plade for at giennemſteges. Ovnen 
maa have Barme fom til Hvedebrod. Af alle Sorter Gront 
ere afpillede gronne VErter og hvid eler gron Langkaal det 
bedfte, fordi de forbedres af Kjodſmagen og ikke forderver 
denne med fin Smag. IErterne maa da ftuves med lidt 
Flode. 


Kjödbudding med Makkaroni og Skinke. 


+ Pund Makkaroni koges i faa meget tynd Bouillon, 
at det knapt ſtaar over dem, til de ere more, men ikke for 
meget kogte. Roget Skinke koges vel og maa ikke vere for 
ſalt. Naar dette er koldt, bedekkes en Buddingform tykt 
med Kjodfarce; deri legges lagvis fmaa Skiver af det magre 
af Skinken og Makkaronierne med deres Sauce, og ſaa 
Kiodfarce over. Man fan enten rore lidt udvaſket Smor i 
Makkaronierne, medens de ere varme, eler lade lidt af det 
Fede blive paa Skinkeſtykkerne efter Behag. Det maa koge 
mindſt i 3 Timer. | 


Kjödfarce med Bildt. 

Ryg og Vinger tages fra Agerhonfene, og fra Laarene 
hugges det nederite Led. Bryſtet deles i 4 Stykker. Naar 
be ere vel ftegte og atter kolde, legges raa Kjodfarce i et 
Blikfad, faa legge3 et Lag af de ftegte Fugle og faa atter 
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Kjodfarce. Det ſteges da i en Stegeovn, til Farcen er ſtegt; 
de ſerveres med ſkarp brun Sauce til. 
Fuglene kunne ogſaa fyldes indeni med Kjsdfarce. 


Finker. 

Hertil anvendes Kjodet af et kogt Oxehoved tilligemed 
Lunge, Hjerte og Lever af en Oxe. Disſe Dele maa af— 
vaſkes godt og ftaa flere Timer i Band, at Blodet fan trakke 
ud, hvorpaa de koges i Vand med Salt i og ſkummes om— 
hyggeligt. Efter tilſtrekkelig Kogning ffjeres alt Ubruge— 
ligt fra; Lunge og Hjerte hakkes, hvorimod Leveren rives for 
des lettere at bortfjerne Senerne. Suppen, hvori det er 
kogt, ſies, og deri gives det Hakkede et Opkog, tilligemed 
Hovedkjodet, fom fljeres i Terninger; det henfettes i Krut: 
fer og tilſmeltes, naar det er koldt. Naar det ffal bruges, 
kommes Eddike og Sukker deri tilligemed ituſkaarne Wbler, 
om man har dem, nogle Stykker Ingefer, helt Peber og 
Nelliker, famt Hele Sera og det jevnes med Mel ud- 
aneden i Smor. 


Rouletter. 


Man halvkoger pene Hvidkaalsblade, og naar de ere 
kolde, tages Kjodfarce og rules ind deri; Tykkelſen ffal 
vere fom en ſtor Kisdbolle og Lenaden 3 Tommer. De 
ſammenbindes med Traad, koges i Kjodſuppe eler Band, der 
jalte3 lidt, og brunes derpaa udenpaa i Smor. Traaden fan 
iffe aftages, för de ere ferdige til at anrettes. De fpifes 
med brunt Smor. 


Boller i Sauce. 


Der fettes Suppe og Band, ligemeget af hvert Slags, 
paa Ilden, Hvori koges Kjod- eler Fiſkeboller; naar de ere 
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fogte, tage3 de op og Suppen ſies. Der fettes et godt 
Stykke Smor paa Iden, hvori rgre3 lidt revet Log, lidt 
ſtodt Peber, Muſkatblomme, Salt og Mel, hvilket fortyndes 
med Suppen, indtil den har en tilpas Tykkelſe; da kommes 
Bollerne deri og koges lidt deri. Paa ſamme Maade kunne 
Bollerne tillaves med Oſters, Muslinger, Champignoner, 
Kapers, Selleri, eller hvad man vil bruge dertil; Logene 
kunne undveres og man fan da komme lidt Vin og Citron: 
ſaft paa ſamt jevne Saucen med et Par Wggeblommer. 


Farcerede Lög. 


Naar ſtore gule Log ere pillede, ffjeres et Laag af dem, 
de udhules, fyldes med Kjodfarce, Laagene legges paa og de 
ſammenbindes i et Stykke tyndt Toi. De kommes i kogende 
Band og koge, indtil de ere more, da optages de og Bindin— 
gen Igfe3 af. Derefter laves en brun Sauce af brunet 
Smor, hvori fommes Mel; Peber og Agurker eller Afier, 


fom fortyndes med Bouillon, Sky eler Soya; Logene gives 


et Opkog deri eler holdes varme paa Fadet og overheldes 
med Saucen. Har man ikfe Lgg nok, fan man foge nogle 
Boller med i Bandet tiligemed Logene og legge dem i Mid: 
ten af Fadet med Logene rundt om. 


Farcerede Tomatos. 


Middelſtore Tomatoer vadſkes, en Skive ſtjeres af Top: 
pen paa hver, og denne hules ſaavelſom Tomaten ud med en 
Theſke; det Udſkaarne hakkes nu fint og blandes med et lige: 
ſaa ſtort Kvantum Hvedebrod (der er bleven udblodt i Band 
eller Kjodſuppe), lidt ſmeltet Smor, Salt og lidt fint Sukker, 
hvorpaa Tomatoen fyldes med Blandingen og bages, dakket 
med lidt Papir, i en hed Don. 
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Farcerede Sellerier. 

Store Sellerier tilberedes paa ſamme Maade, fun koges 
ve i lidt mindre Band, fordi dette ffal anvendes til Saucen. 
De optages, naar de er more, lidt Smor ſmeltes, deri bages 
Mel, det fortyndes med noget af det Vand, hvori Sellerierne 
er kogte; disſe varmes i Saueen, eller, derſom de er varme, 
heldes Saucen over dem. Lidt flodt Muffatblomme eler 
Karri og Salt kommes derpaa. Saucen fan jevnes med 
Aggeblomme, og der fan kommes lidt Peber deri. Det fom 
er hulet ud, fan bruges til Hjelp til Selleriſuppe eler til 
at ftuve. 


Farceret Hvidkaal. 

Naar de yderſte Blade er pillede af Kaalhovedet, ſkjcres 
et Laag af ved den ene Side, hvor Stokken er. Kaalhovedet 
udhules og fyldes med Kjodfarce, Laaget legges paa, der⸗ 
over et Par af de ſtore Blade, hvorpaa det ombindes med 
fint Seilgarn eller et Stykke tyndt Toi og kommes i kogende 
Band med Salt, hvori det koges i1402 Timer efter Hove— 
dets Storrelſe. Det ſpiſes med rort Smor med Muſkat—-— 
blomme i. Den Kaal, fom er hulet ud, fan koaes medi 
Vandet og hakkes til Sobekaal eler ſtuves. 


Ore⸗Omelet. 

4 Pund Round Beef fkrabes og hakkes fint, 6 Wg pid⸗ 
ſkes, fem eler fer Soda Crackers knuſes fint, lidt Smor, 
lidt hakket Tele, Peber og Salt, alt dette eltes tilſammen, 
og man danner to ſmaa Brod, der rulles i Crackers og hages 
ien Time. Naar de er kolde, ffjeres de i Stiver. 
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Blanquet af Kalvekjod. 


3 Pund Kalvebryſt ffjeres i fmaa Stykker og leggesi 
tilſtrekkelig foldt Band til at det fan ftaa over dem ; ſamtidig 
kommes i en halv Theſkefuld hvidt Peber, en Theffefuld 
Salt, en god Viſk Gront, en Halv, ſkrabet Gulerod, en pillet 
Turnip og et Log hvori er ſtukket 3 Nelliker; det Hele bringes 
ot ſagte Kog og ſkummes ombhyggeligt, ſaalenge Skummet 
viſer ſig, og koger indtil Kjodet er mort; derpaa ſies det, idet 
Suppen ſottes tilbage paa Ilden og Kjodet vadites i koldt 
Vand. Imidlertid laves en hvid Sauce idet man ſmelter 
lidt Smor og rorer Mel deri og derpaa lidt efter lidt kommer 
13 Pint of Suppen deri; lidt mere Peber og Salt kommes i, 
hvis fornodent, ſamt en halv Theffefuld reven Muſkatnod; 
naar Saucen har kogt op, pidſkes den med en Wggepidſter, 
to ſmaa Wggeblommer kommes deri, Kjodet kommes i og 
det koger et Par Minuter idet man af og til rorer deri: det 
kan ſerveres med en Spiſeſkefuld hakket Perſille drysſet over 
det, efter at det er opheldt paa et varmt Fad. 


Kalvekjod a PAnglaiseo. 


En ſtor Spiſeſkefuld Smor fettes over Ilden i en 

Gryde; naar det begynder at brunes, kommes to Pund Kalve— 
kjod, fom fan vere fimpelt Kjod, shoulder eller neck, deri og 
brunes; derefter kommes ſaameget Band derpaa, at det ftaar 
lige over Kjodet; det ſtummes faa meget fom nodvendigt; 
naar Kiodet er mort, udrores nogle Spifeffefulde Mel i god 
Flode og dermed jevnes Suppen. Det er en billig og vel: 
ſmagende Ret. 
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Cotelets 
laves af Kalvekjod ſaavelſom af Lam og Svinekjod. Hertil 
kjobes ribs. Slagteren ffjerer det i Skiver med et Ben til 
hver; af Lammekjod maa man föjere to Ben til hvert Stykke 
for at det fan blive tykt nof, men fun det ene bliver fiddende. 
De fpifes med Gront eller Kartofler og ingen anden Sauce 
end den der bliver paa Fadet, hvorpaa derfor legges lidt 
godt Smor. 


Forloren Skildpadde. 

Naar et Kalvehoved af Middelftsrrelje er ſkoldet, ud— 
vandes det godt, Tungen tages ud for bedre at renſe det; 
denne og Hovedet, der flokkes, koges i Band og Salt, indtil 
det er ſaa mort, at Kjodet fan fljeres frå Benene, hyvilket 
maa ffe, medens det er varmt. Suppen bor ſkummes noie. 
Det udbredes paa et Fad, ale Ben pilles omhyggeligt fra, 
og Kjodet tilligemed Tungen ffjeres i fmaa firkantede Styk— 
fer; derpaa tages Bouillon, det gierne fan vere af brunede 
Stegeben, og det Band, hvori Hovedet er kogt, men da maa 
det koges i knapt Vand med Rodder og Log — men bedre er 
det, naar man ligefrem foger brun Suppe til ſamme Brug—, 
denne Suppe faar et Opkog og ſtummes atter; et godt 
Stykke Smor brunes, deri koges et fort revet Log, men med 
Forfigtighed at det ikke brender; derefter kommes 3 toppede 
Spiſeſkefulde Mel og ganffe lidt Cayennepeber deri, det jpe: 
des med den brune Suppe og maa vere lidt jevnet.  Kjodetr 
af Kalvehovedet koges deri med en halv Flaffe god Bin oc 
Saft af en Citron. Naar det anrette3, kommes ſmaa Fiſke 
boller, ſmaa ſtegte Frikadeller og haardkogte Wggeblommer 
deri. 

Hiernen fan anvendes, om man vil. Den ffoldes og 
vaſtes godt; Blodaarene og alt Urent aftages og den ffjeres 
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i Skiver, fom bankes lidt, ftrges med Salt og Peber, vendes 
i pidffede Wg og ſteges paa Panden fom ſmaa Frikadeller 


Salve: Pie. 


3 Pund Kalvekjod hakkes tilſammen med 2 Skiver fatt 
Fleſk; derpaa eltes det med en ſtor Kopfuld fine Brodkrum— 
mer, to pidſtede Ag, Salt og Peber; det hages — 
Bred og ffjeres i Skiver koldt. 


Stuvet Kalvebryft. 


$3 Pund Kalvebryft laves ligefom en Lomme, idet man 
ffjerer Kjodet paa den gverfte Side frit fra Bryftbenene, 
medens man pasfer at lade et Stykke ved hver Side vere 
helt for at holde det Stuvede. Fylding laves paa folgende 
Maade: 4 Unger Brod ftampes i foldt Band. Et Log haf: 
kes og ftege3 godt i Smor; derefter vrides Brodet af i et 
Klade og blandes med Smorret og Loget; det frydres med 
Salt, lidt Peder og pulveriferet Timian eler blandede 
Grontſager, og man rgrer i det, til det er hedt. Da tages 
det af Iden; en raa Wggeblomme rores i, og Bryſtet fyl⸗ 
des dermed, hvorefter fyes for det. Denne Fylding er ogſaa 
god for Fjerkre og Lam. Stegen legge3 derneft i Brade— 
panden paa et Leie af, Hvad man har tilovers af Gront ſamt 
en Skive Fleſk; et Par tynde Skiver Fleſk legges ovenpaa 
tilligemed lidt Salt og Peber, og det bages i en ikke for hed 
Ovn, omtrent en Time, til det er fuldkommen mort; det fer 
veres med brun Sauce, fom faaes ved at gnide Saucen i 
Bradepanden tiligemed Grontſagerne gjennem en Sigte, 
blandes med det kogende Bandy og krydres efter Smag. 
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Kalv i Karri. 


Hertil anvendes egentlig Kalvebryſt, med man fan for: 
gvriat ogſaa bruge andre mere kjodfulde Stykker. Kjodet 
hugges i ſmaa Stykker og vaſkes i flere Hold Band. En 
ftor Skefuld Smor fettes over Ilden i en Gryde; naar det 
er fmeltet, ikke brunet, kommes et lille revet Log deri og fo 
ge3 et Par Minuter. Derefter rores to ftore Spiſeſkefulde 
Hvedemel deri, ſamt Karri efter Smag, og Salt (af Karri 
bgr man dog helſt tage ſaa lidt fom muligt, f. Ex. en halv 
Theffefuld, da man altid fenere fan komme mere paa) 3; det 
koges ſammen og ſpades lidt efter lidt med kogende Band, 
indtil det bliver en tyk Beling. Da kommes Kjodet i, og 
det maa i Almindelighed efterhaanden ipedes med lidt mere 
Vand, der altid bor vere kogende. Saucen ffal vere temme— 
lig tyf, men den koger jo ind. Saavidt muligt maa man 
foge under lukket Laag, men det maa ffummes behörigt. Det 
er ferdigt, naar Kjsdet er mort, og af et Par Pund Kjod 
"fan det koges paa en Times Tid, Hvorefter det ſtrax anrettes 
med Ris, men hvis Saucen ffulde vere bleven klumpet, da 
tages Kjodet forft op og Saucen fies derover. 


Den famme Ret fan laves af UEnder, Hons, Gjes og 
Kraaſer ſamt Lammekjgd. 


Karri fan ogſaa laves paa den Maade, at man jetter 
Kjodet paa Ilden med koldt Band og Salt; man maaler da 
förft faa meget Vand, fom man onſker til Sauce, og derefter 
ligejaa meget til Indkogning. Det koges, ſkummes godt, og 
naar Kjodet er mort, tages det op og ffylles i foldt Band. 
Saucen laves da af Suppen ligefom den forrige, idet man 
fort ſmelter Smor, tilfetter det revne Log ſamt Karri, Mel 
og Salt, og derefter fpeder det med Suppen.  Kjodet fom: 
mes deri og faar el lille Opkog, for det anrettes. 
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Kalve⸗Frikasſee. 

Frikasſee laves af ſamme Sorter Kjsd, fom Karri. 
Kjodet ſtjeres i Stykker paa ſamme Maade. 

Et Stykke Smor fettes paa Ilden og ſmeltes, deri ro: 
re3 faa meget Mel, fom behoves til Jevning, det fpedes 
med Band, indtil det er en tyk Beling. Kjodet ſpitſes deri 
med Salt og fpedes med Band, indtil dette knap ſtaar der: 
over. En Biff af Purre- og Selleriblade kommes paa, men 
tages op for den koger itu. Hele Seleri og Perſillerodder 
kommes paa, og det foger indtil Kjodet ev mort, da tages dette 
op tilligemed Rodderne, fom ffjeres iſtykker. Saucen fies og 
fette3 paa igjen med lidt Muſkatblomme og Citronſaft. Naar 
den koger legere3 den med YEggeblomme, blandet med noget 
hvid Bin, om man ſynes. Saucen haldes over Kjodet, ſom 
imidlertid er holdt varmt paa Fadet. Kommes der gronne 
WErter paa, da bruges ingen Wg eler Muſkatblomme, fun 
lidt hakket Perſille kommes paa fort for Anretningen. 

Man fan komme Hſters paa Frikasfeen, men da bruges 
ikke Rodder; Skjegget tages af Dfterfene og koges i lidt 
Suppe, fom affies og kommes paa Frikasféen. Dfteriene 
maa ikke koges med, men blot rores i Saucen, efter at den 
er legeret med Wggene. Kommes Aſparges paa, da bruges 
flet ingen Rodder. Aſpargſerne ſtrabes, fljeres i korte 
Stykker og koges more i Saucen. 

Frikasféen fan ogſaa koges paa den ſidſte, ved Karri 
anforte Maade. 


Engelſk Frikadelle. 
2 Pund Kalvekjsd og + Pund Fleſtk hakkes fint; deri 
rores en ſtor Kopfuld fint revne Brodkrummer, 2 MWg, lidt 
Peber, Salt og reven Muffatnsd famt helft en lille Smule 
pulveriferet eller hakket Timian. Frikadellen legges i en 
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dyb Stegepande, hvori er brunet Smor, og den brunes godt 
paa begge Sider. Derpaa haldes Bouillou over den og den 
ſteges langſomt i Dvnen omtrent i 2 Timer. Den maa af 
og til vendes. 


Spetfet Kalvekjod. 


Man tager det ffjerefte Laarkjod og ſtjerer deraf Styk— 
fer, 13 Tommer lange, to Fingre tykke og noget bredere end 
Tykkelſen, dog er Faconen ikke af Viatighed. Disfe bankes 
loſelig, faa at de ikke gaa itu, og ſpekkes derpaa meget vel 
med Fleſk, faa at blot en Side bliver fri. Nu brunes Smor 
i en flad Gryde, deri brunes Stykkerne paa alle de Sider, 
der er Fleſk, til dette er gjennemftegt; derpaa vendes den ene 
Side ned, fom er bar, og naar denne ev brun, kommes en 
Smule Band eler Kjodkraft paa, og ſaa fteges de paa denne 
Side, til de ere giennemſtegte. De blive bedft, naar de ikke 
ere for vel ftegte, men lidt ſaftige. Naar de optages, rores 
lidt Flode Saucen. Man fan ogſaa dyppe Stykkerne i 
Ingefer og Peber, för de ſpekkes, men da maa der ikke kom— 
mes Flode i Saucen, men blot et Stykke koldt Smor til at 
jevone den med. Da kunne de bruges med Gront til fom 
Karbonade. 


Fricandeau. 


Kalvekjod fMjeres i Stykker ſaa tykke fom en Finger, 
bankes lidt med en Kjokkenkniv paa den ene Side og fpekkes 
paa den anden Side. Rundeligt Smor i Forhold til Kjodet 
brunes i en Kasſerolle eler Iydepande, deri legges Kjodet 
med den ſpokkede Side ned og ſteges, indtil det er lyſebrunt, 
da vendes det og koges med Laag paa, indtil det er mort, i 
Almindelighed i et godt Kvartér ; Kjodet tages op og legges 
paa Fadet, fom fettes3 over Glgoer; er der Fedt paa Sau— 
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cen, ſtummes det af, og den tages af Ilden, medens der ro: 
res lidt Sky oc Flode deri, hvormed den atter fette3 paa 
Ilden, under ſtadig Roren, indtil den begynder at Loge og er 
jevn, da heldes den paa Kjodet, Hvis ſpœokkede Side er vendt 
iveiret. Stiv Ribsſaft ſpiſes Hertil ligeſom til Bildt. 


Hel ſpekket Kalvelever. 


Naar Hinderne er tagne af Leveren, legge3 den i flere 
Hold koldt Band, for at Blodet fan trekfe af, hvorefter den 
ipeffes med Fleſt. Et Stykke Smor brunes, og Leveren 
vendes flere Gange deri. Naar den er lyſebrun, kommes 
Salt, ſtodt Peber, et Par ſtodte Nelliker derpaa, Hvorefter 
det ſpedes med ſaa meget Bouillon eller Sky og Vand, at 
der kan blive Sauce nok. Naar Leveren er mor, tages den 
op, Saucen ſies, om det behoves, fettes paa igjen og jevnes 
med lidt Mel, udrort i Sky, Soya og lidt hvid Vin. Saucen 
heldes over Leveren. Det giver en god Smag ut ftege nogle 
hele Log med Leveren og fervere dem omkring denne. Vinen 
fan undveres. | 

Xeveren fan ogſaa fljeres i temmelig tykke Stykker, fom 
ftege3 paa Panden i faa rundeligt Smor og Stegefedt eler 
Klaret, at den fan koge deri. Naar Leveren er gjennemſtegt 
og lagt paa Fadet, heldes Fedtet af Panden, ovenpaa den 
kommes noget koldt Smor, og naar dette er brunt, rores lidt 
efter lidt foldt Band eler Sky deri, indtil Saucen er jevn, 
og den heldes over Leveren. 
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Af Faare: og Lammekjöd. 





Stegte Lammehoveder. 


Endſtjondt Lammehoveder er de bedſte hertil, fan Faare— 
hoveder dog ogſaa anvendes, naar de ikke er af for gamle 
Faar. De ſtoldes, flokkes, renſes, Hjernen udtages, de vad: 
ffe3 godt og ſtaar en Timestid i koldt Band for ut Blodet 
fan treffe ud; derpaa kommes de i kogende Band med Salt 
i og koger, indtil Skindet lader fig treffe af, da pilles de med 
ſtor Omhu, Drene og Dinene ffjeres af, Ganen pilles ud og 
Tungen flakkes og ſteges tilligemed Hovederne, om man lider. 
Hovederne ſteges da i Smor eller Klaret, efter forſt at vere 
dyppede i pidſket Mg oc rullet i ſtodt Brod, blandet med Salt 
og Peber; de ſteges lyſebrune, og ſpiſes med brunt Smor og 
Salat eller anden Gemyſe ſamt Kartofler. 


Faare⸗Frikasſee 
laves fom af Kalvekjod, men da Kjodet er kraftigere, fan man 
komme mere Vand paa. Gronne Wrter, hvide Rodder, ſmaa 
Kartofler og hakket Perſille bruges. Karri af Faarekjod laves 
ganſke ſom af Kalvekjod. 


Lamme-Lever. 


Den behandles ligeſom Kalve: Lever og ffjeres i temmelig 
tykke Stykker, fom man lader ligge noget udbredte for ikke at 
vere for vaade, derpaa vendes de i Miel eler Brod, blandet 
med Peber og Salt, og ſteges paa Panden i Smor eller godt 
Stegefedt. Saucen laves ligeſom til Kalvelever dog uden 
Log. Man fon ffjere det Fede of raat, roget Fleff i ftore 
Terninger, ſtege det tilligemed Leveren og legge det paa 
Fadet med denne. Der behoves da mindre Smor og Fedt til 
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til at ftege Leveren i. Den ſpiſes med Gemyſe, dog Helft med 
Wblegrod, Stikkelsbergrod eler Kompot af Rhabarber— 
Stilke. | 


Kogt Faare⸗ eller Lamme-Kjöd med Capersſauce. 

Kom en Haandfuld Salt i en rummelig Potte med ko— 
gende Band. Valg en Lammekelle med Elart, hvidt og haardt 
Fedt; vadſk den og gnid den dygtigt med Salt. Kog tre 
Timer eller mér, efter Kollens Storrelſe. Lav en Sauce af 
en Pint kogende Melk, tyknet med Mel ; foi til Smor, Salt, 
Peber og 2 Spifeffefuld Capers, og anret Kjsdet dermed. 


Canton af Faarekjod. 


4 Pund Shoulder, der ikke maa knakkes Hos Slagteren, 
vadſkes og legges paa Bordet med:den indre Del opad. 
Skulderbladet ffjeres ud og koges for at vere ganffe rent; 
derpaa udffjeres med en ſkarp, tyndbladet Kniv det nederfte 
Led af Benet og Halvdelen af del andet, idet man altfaa 
bryder af halvveis mellem det forſte og andet Led og pasſer 
itfe at ſonderrive Kjodet eler giennemſtjere Skindet. Enden 
af Benet tildannes ſaaledes, at den ligner en Ands Næb. 
Derpaa fyldes Skulderen med en eller anden Farce eler 
Fylding, dog faae3 den meſt brugelige hertil paa folgende 
Maade: 6 Log pilles, ſtjcres iſtykker og koges i tre forſtjel— 
lige Band; 8 Unger Brod udblodes i lunkent Band og af: 
vrides i et rent Klede. Naar Logene er more, hvilket vil vare 
omtrent en halv Time, hakkes de og rores ſammen med Bro— 
det, med et Stykke Smor, 19 Wggeblommer og lidt Salt og 
Peber. Efter at det er fyldt i Skindet, ſyes derfor og det 
bindes ſammen, faa det ligner en And. Det legge3 i Brade— 
panden paa nogle Refter af Gront og fteges i en hed Ovn 
omtrent 20 Minutter til hvert Pund. Imidlertid tilberedes 
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Gulerodder og Pastinakrodder, idet man ffjerer dem i ſmaa 
Kugler, foger dem more i vel faltet fogende Band og legger 
dem i foldt Vand for at bevare deres Farve, Naar Cantonen 
er ferdig, tages den op paa et varmt Fad, oa holdes varm 
uden at torres, medens Saucen laves. Denne tilberedes af 
brunet Smor med lidt Mel, hvorpaa Kraften i Bradepanden 
fie3 frå Grontſagerne i Saucen, og ſluttelig rores en Skefuld 
raa Flode og et lille Stykke Sukker i. Rodderne varmes i 
Saucen og arrangeres rundt om Kjodet. Skulderbladet — 
der maa ſkrabes efter at vere kogt og have den brede Ende 
tilhakket, faa det ligner en Fieder — puttes derneft i Bag: 
fiden af Cantonen, hvorefter den ferveres. 


Faarekjöd med Cottin. 


Fedt Faare- eller Lammekjod kan bruges med Cottin; 
det koges da forſt, men ikke for vel, og bliver koldt. Saucen, 
der er tillavet med en Jevning af Smor og Mel, lidt tyn— 
dere end til Frikasſee og med Muſkatblomme og Cayenne, 
maa ogſaa blive fold. Da legges Stykkerne tet ſammen i et 
dybt Fad, ſaa at den oxverſte Side er taalelig glat uden op: 
ftaaende Ben, derover heldes Saucen, og ſaa ſtryges Cottin 
over af en Fingers Tykkelſe. Der gjores et Hul i Midten for 
at Dampen fan trekfe op, og det Hele overfmgres med ſlagne 
2Eg. Papir maa legges over, naar Skorpen er gul; thi 
brun maa den ikke blive. Man maa Have mere Sauce, end 
der gaar paa Kiodet, i Fadet, for at fende om; thi den trokker 
fig meget ind der. 


Indbagt Faarekjöd. 


Faarekjod hugges fom til Frikasſee og koges, men ikke 
for vel. Man renfer derpaa Stykkerne for det ydre Skind og 
for de Ben, der kunne borttages; derefter brunes de lyſe i 
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Smor. Imidlertid maa der vere tilavet en Melbolledeig, 
men uden Sukker og med et a to UEg mere. Denne ſmores 
paa Stykkerne rundt om alle Sider, og far brunes de atter 
meget lyſe i Smor. Hertil bruges hvid Sauce med Hvide 
Rodder; Aſparges er ogſaa pasſende at komme paa. 


Af Svinekjöd. 
Ribbensſteg 


ſteges paa en Time. Den knakkes tversover Benene paa to 
Steder, og indgnides med Peber og Salt. Der maa ikke 
komme mere Band paa den frå Begyndelſen, end der kan 
treffe ind og gaa over til edt. Mange bruger blot at tage 
dette Fedt til Scuce, og tillave den ved Bordet med Sennep 
og Eddike. 





Stegt Pattegris. 

Velg én mindſt 6 Uger gammel. Lad Slagteren renſe 
den fuldftendigt udvendigt og indvendigt. Skjer Sveren 
tvcers over Ryggen fra Hoved til Hale, boi Kneerne og ſy 
Drene ſammen ved Tipperne bag Hovedet. Gnid den ind 
med Svinefedt (lard) overalt og ſtik den en Cracker i Gabet. 

Lav en Fyld af revent Hvedebrod, befriet for Skorpen, 
eller Mel (der faltes fom til Broddeig) og rores til en ſtiv 
Deig med kogende Band; naar denne er bagt, bryd den op 
og tiljsi + Pund Smor, lidt Peber, Timian, Merian og 
Salvie. | S 

Fyld Griſen med denne Deig og fy den ſammen. Stil 
den paa Kncerne i Stegegryden, hvori kommes faameget 
Vand, ſom er tilſtrækkeligt til ideligt at dryppe den til den er 
ſtegt. Vend den under Stegningen fom en Kalkun. 
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Lav en Sauce af det hede Fedt i Gryden, der ſies 
(gjennem en hed Si) og tetnes med Mel ſamt fan fpedes 
med lidt kogende Vand, hvis der ikke er nok, og hvori Tom: 
mes en Spiſeſkefuld fint hakket Perſille. 

Andre bruge at komme den meget fint hakkede Lunge, 
Lever og Hjerte famt et Par Mg i Deigen, för denne rores 
til Fyld. 

Stegningen medtager et Par Timer, mer eler mindre. 


Stegt Skinke. 


Skinken proves paa folgende Maade: Man lader en 
tyndbladet Kniv lobe tet op til Benet, og hvis den Lugt, fom 
man marker, er ſod, er Skinken god. Den ftaar i koldt 
Band i fireogtyve Timer, og Bandet ſkiftes en Gang, Der— 
paa ſkrabes den godt, og alle Trevler ffjeres bort; den leg: 
ges i faa meget foldt Band, at det ftaar over den, med et Log, 
hvori ſtikkes 6 Nelliker, ſamt en Biff, og den koger i 4 
Timer. Derpaa tages den op, Skindet tages af, figtede 
Brodkrummer ſpredes over - den og den brunes i Opnen. 
Den fan ſpiſes faavel fold fom varm; ffal den vere varm, 
fervereg den ofte med Sauce og Vegetabilier arrangerede 
> rundt omkring paa folgende Maade: Nogle ſtore Gule⸗ 
rodder og nogle hvide Rodder ſkjcres i Form föm Oliven og 
andre Former. De kommes i ſalt fogende Band og koges 
more, derpaaa legges de i koldt Band, til de fal bruges. 
De hedes i Saucen og ordnes rundt om i ſmaa Grupper, 
idet lidt af Saucen holdes over dem. 


Yankee Pork and Beans. 
Eleſk of Banner). 
Pil rén en Kvart ſmaa Hvide Bonner og fet dem i 
koldt Bandy Natten over. Nefte Morgen ſtyl dem igjen i 
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rént Band og lad dem torres. Set dem i koldt Band med 
3 THeftefuld Soda i over Ilden, lad dem Loge omtrent en 
halv Time og Held Bandet af. 

Tag en Lérpotte og fom deri forſt en Skive Fleſk og 
jaa Bonnerne med to eler tre Spifeffefuld Sirup (elev Mo— 
lasſes). Leg derneft i Midten + eler 3 Pund falt Fleſk 
med Sveren, der er ſkaaret paa kryds og tvors, opad; tilfsi 
lidt Peber, og, om det behgves, lidt Salt; gyd kogende Band 
over, til det dekker det, og lad det hage 6 Timer eller mer over 
en jevn, moderat Ild, tilfgiende kogende Band for at holde 
det ſaftigt, naar Fordampningen nodvendiggjor det. Det 
tan ikke let bages for lenge. Hold Laaget over for at und— 
gaa Skoldning paa Toppen, men tag det af en Times Tid 
for der anrettes, for at Fleſket fan blive ſprodt. 


Fleſkepandekage. 


Man bruger f. Ex. 8 Wg, og til hvert WEg tages en 
Skefuld Flode. Wyggene pidſkes forft og derpaa ſammen 
med Floden. Lidt Smor brunes ien Stegepande, derpaa hal— 
des en ſtor Kjokkenſkefuld af Roren paa denne legges Skiver 
af Fleſk, der forſt maa vere fog i Band. Roren Heldes 
fagte over, ſaa Fleſket dekkes, oc ſag ſteges Kagen ved fagte 
Ild. Undertiden moa man ſtikke lidt Smor ned ved Kanten, 
da man ikke maa have for meget under forſte Gang. Naar 
den begynder at ſtivne ovenpaa, er den brun underneden og 
maa vendes; det kan ogſaa hande, at den bliver brun, 
medens den endnu er blod ovenpaa, da er der for ftert Ild. 
Man maa ffyde den af Panden helſt paa et Laag med Hank 
i, legge Panden ovenpaa Kagen, paa hvilken der forſt er lagt 
lidt Smor, og ſaa holde Laaget faft til Panden, medens 
man vender det omkring. Man kan drysſe hakket Perſille 
ovenpaa. 
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Röget Skinke med Eg. 


Der brunes lidt Smor paa Panden, hvori ſteges Skiver 
af fogt roget Skinke (men fun af det magre), indtil det er 
lidt brunt; da knekkes Mg og kommes imellem Fleſket paa 
ſamme Maade fom til forlorne WEg, dog ſaaledes, at det fan 
ſamles til en Rage. Den bages, indtil Wggene er ftivnede 
(dog maa Blommerne ikke vere Haarde), og med Forſigtighed, 
faa den ikke breendes. Den vendes ikke, men flubbes 
fra Panden paa Fadet. ; 


NRetter aj ſtegt og kogt Kjöd. 





Grilleret Kjöd. 

Kalve- og Lammekjod, helſt af Bryſtet, dyppes forſt i 
pidffede Wg, derefter i ſtodt Brod, fom er blandet med 
Salt, Peber og BPeterfille, og fteges Helt paa Panden. 
Iſtedetfor i Wg fan man dyppe Kjsdet i det Smor og Klaret, 
fom er fmeltet paa Banden, drysſe det med Brod og ftege 
det. Spifes med Gemyſer. 


Indbagt Kipd. 

Kjodet eler Stegen ffjeres i ganſke tynde Skiver og dyp: 
pes i en Pandekagedeig, fom laves af et Pund Mel, 3 vidffede 
WEg, to Unger ſmeltet Smor, en Pint Melk, lidt Sukker og 
Salt, og fteges paa Panden i Klaret. Dertil ſpiſes MWble— 
grod, Stikkelsbergrod, Rhabarber-Stilke eMer andre Slags 
Gemyſe. Denne Portion Deig er tilſtrakkelig til 8 
Perſoner. 
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Hachis. 


2 Unger Smor, derſom Kiodet er magert, da lidt mere, 
brunes, deri koges forſt et revet Log, derefter 2 Andiovis, 
fom ere ffrabede fra Benene og hakkede med en Kniv, lidt. 
Salt, Peber eler lidt Karri, Saften af en Halv Citron, en 
ſtodt Tvebak og en Theffe Mel. Naar det koger, kommes 
lidt Soya, 1 Gill Bouillon, kraftig Sky og et halvt Pund 
fint, hakket, kogt eler ſtegt Kjod deri; tilfidft omtrent I Gil 
hvid Vin, fom dog fan undveres. Det Hele er kogt i et godt 
Kvarter. Naar det anrettes, legges enten brunede Kartofler 
derpaa, eller man legger Skiver af bagt Franſkbrod paa Fadet 
og helder Hachis derpaa. Til 4 Perſoner. 


Ragout. 

Der brunes lidt Smor, hvori ſpitſes et revet Log, og 
lidt ituffaarne Anchiovis, Peber og Mel; det fortyndes med 
Sky, Suppe og lidt fyltet Ribsſaft. Stegen eler Kjodet 
hugges eller ffjeres itu, kommes i Saucen og optages, ſaa— 
ſnart det er vel gjennemhedet. Naar Saucen igjen koger, 
heldes den igjennem Sigten paa Kjodet. Man Lan variere 
med at komme Aſier, fyltede Citroner eler Charlotter i 
Saucen. I denne fan ogſaa koges Kjod- eler Fiſke-Boller, 
eller et Lag af Farce legges over den varme Ragout, naar 
den er heldt paa Fadet; Farcen ſmores med Wggeblomme, 
blandet med lidt Band; Fadet fettes i Ovnen og bages i en 
halv Timestid. 


Frikasſee af kold Steg. 


Kjodet ffjeres i tynde Skiver og koges jevnt i et Kvar: 
ter, tilligemed en Haandfuld hakket Peterſille, et Rodlog 
ffaaret i Stykker, + Pint Suppe, et Stykke Smor, Salt og 
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Peber. Derpaa rores hurtig to Wggeblommer, et Glas 


Portvin eller Sherry, og en Skefuld Eddike deri, hvorpaa 
den opheldes. 


At varme Kalveſteg og Steg af Bildt. 


Kjodet ffjeres i Skiver og kommes i Smor, der er bru: 
net paa Panden; naar det er godt varmt, tages det op og 
[egge3 paa Fadet; Panden loftes af, medens der rores lidt 
Sky eler Flode i Saucen, den fettes igjen paa og omrores, 
indtil den foger, da heldes den over Kjodet. Det fpijes med 
ftiv Ribsſaft til. Til ſaameget Kjod fom til 5 Perſoner brus 
ges en Sill god Flode. Det ffader ikke, om Floden er fur. 


Spare⸗Suppe. 

Naar man har Ben, Sener eller Affald af Kjsd, fom 
alt har veret ftegt eder kogt, men er renligt behandlet, hug— 
ger og ffjerer man det ſmaat, koger det et Par Timer med 
Salt og 1 Kvart Band til hvert Rund Ben og Kjod, deraf 
bliver da en Suppe, ſom fan anvendes til Saucer, Retter og 
Supper, fom ei behove at vare kraftige. 


Grilleret Kalveſteg. 


Kold Kalvefteg ſtjeres i middelmaadig tykke Skiver; 
disſe varmes i Smor, ſom er meget lyſebrunt, derpaa tages 
de op af Panden og Smorret Heldes af. Nyt Smor brunes, 
Stykkerne dyppes i flagne WEg, og derpaa i ſtodte Tvebatter, 
og ſaa brunes de i det nye Smor, og naar de er vendte, kan 
det forſte benyttes til Hjelp. Hertil bruges brunet Smor 
og Gront. 
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Rlodpolſer. 

Hertil bruges helſt Svinetarme, men dog, i Mangel 
deraf, ogſaa Oxetarme. Tarmene maa forſt fuldftendig 
renſes indvendig og udvendig; det ffér ved at ffrabe, vende 
eller krenge og fylle dem gjentagne Gange i lunfent Band. 

RNaar de er aldeles glatte og Hare, fettes de i koldt Band 
med Selleriblade i og ſtaa der Natten over. 

Samme Dag Tarmene renfes, ſtjcenkes kogende Band 
paa et pasſende Kvantum mellemfine Byggryn (eder Halvt 
Byggryn halvt Rugmelj)3; efter dygtig Omroring Heldes 
Vandet neften ganſte af, og Grynene ftaa til nefte Dag, da 
der, ajennem en Sigte, heldes 13 Gallon Svineblod, endnu 
varmt frå Slagtningen, paa dem, og hermed ftaa de nu atter 
til nefte Dag, og det omrores jevnligt. Tre Skefulde af 
torrede, ſmaagnedne og figtede Timians- og Merians-Blade 
kommes nu i Blodet, tilligemed en Skefuld ſtodt Allehaande, 
3 Skefulde ſtodte Nellikker, + Pd. Pudderſukker, lidt Salt 
og 2 Pd. Roſiner. Det Hele rores til en tyk Beling. Ban: 
det heldes nu frå Tarmene, og de lagges i lunkent Band. 
Man puſter faa ned i dem for at fé hvor der er Huller, og 
der ſtjeres de over. Der bindes for den ene Ende, Polſehor— 
net fettes iden anden, og derigjennem fyldes Polſemaden med 
en Ské, medens det ofte omrores. For hver Skefuld kommes 
et Bar Terninger i af Svine-Iſter. Rofinerne kunne kommes 
i paa ſamme Maade uden at vere rorte i Polſemaden. Tar: 
mene fyldes fun godt og vel halvt, der bindes for dem, og 
Polſemaden trykkes omkring i dem, at Rofinerne og Fleſke— 
terningerne kunne blive vel fordélte. De lagges i lunkent 
Vand, og naar 4 eller 6 ere ſtoppede, kommes de i en Kjedel 





141 


med fogende Band. Timiansftillene Loge3 med. Under 
Kogningen prikkes de hift og Her; de koges en god Halv Time 
eller faalenge til en fin Pind, man ſtikker i dem, ikke lenger 
farves af Blodet. De fpifes med ſtodt hvidt Sukker og ftodt 
Kanél eler figdte Nelliker i ſmeltet Smor. 


Hvide Polfer. 

1 Pund ffoldede Riſengryn koges neften helt more i 2 
Kvart Melk. Det opheldes i et Had og rores med + Pund 
Smor, + Pund ſtodt Hvidt Sukker, 8 2Eg, + Pund ffoldede 
grovtftsdte Mandler, Skallen af en Citron, fint hakket, lidt 
Salt og 1 Pund ffoldede Rofiner. Det rores vel, Tarmene 
ſtoppes halvt fulde dermed og foge + Time. Da de fedvan- 
lig laves famtidig med de forte Polfer, maa de hvide koges 
forſt i Bandet. Skulle de derimod en anden Dag varmes, 
funne begge Slags Polſer gjerne varmed ſammen. Spiſes 
med ſamme Slags Sauce fom de forte. 


Mediſter⸗Rolſer. 

Smaagſtykker af magert og fedt Fleff hakkes, til det ſlip— 
per Bredt oc Hakkekniv. Det altes og rores med Salt, 
ſtodt Allehaande, Nelliker, Peber og Suppe, kogt paa Fleſke— 
foer, fom maa vere lunkent, eller med Band. Deigen altes 
godt, med Svine:JFfter eller Fleſk, ſtaaren i Terninger, maa 
vere temmelig blod og ei ſtoppes for faft i Tarmene, der 
legges i et Trug med varmt Band, medens man ftopper. 
Hertil bruges ſmalle Svinetarme. De aftorres godt, legge3 
paa Stegepanden i kogende Band og prikkes med en Stoppe— 
naal, at de ikke fule revre. Naar de have kogt lidt poa 
begge Sider, optages de, Bandet heldes frå Panden i en 
Skaal og heldes efterhaanden til Polſerne under Stegningen. 
Panden afvadſkes godt, og en Skefuld Smor brunes paa 
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den; deri brunes nu Polſerne og fteges til de ere gjennem: 
ftegte. De ſpiſes med ſtuvede Kartofler, Rodkaal eler 
Gron-Langkaal. 


Poſteier, Salater og andre Retter. 





Honſe-Salat Ar. 1. 

Hons, der koges for Salat, bor koge indtil Kjodet med 
Lethed ſkiller ſig fra Benene. Hons, der er tilovers fra 
Suppe, benyttes hertil. Alt Kjodet pilles fra Benene, fries 
fra Skind og Fedt og ſtjeres i Stykker paa $ Tommes Stor: 
relje eller mindre. Gron Salat vadſkes, brækkes i ſmaa 
Stykker og torres paa et tort Klede. Kjodet og Salaten 
blandes i et dybt Fad og krydres med en Spiſeſkefuld Salat— 
olie, en Theſkefuld Eddike og en Halv Theſkefuld Salt og Res: > 
ber. Derpaa tilberede3 en ſaakaldet Mayonnaise paa fol— 
gende Maade: 

En raa UEggeblomme blandes med en halv THeffefuld 
hver af Salt, tor Sennep og hvidt Peber, Saften af en halv 
Citron og ſaa meget Cayenne-Peber, fom fan tages paa. 
Spidſen af et lille Penneknivsblad. Dette blandes godt 
ſammen med en Treffe derpaa tilfoies Draabe for Draabe, 
og medens man bejtandig rarer, 3 Gilla Salatolie og Saften 
af en halv Citron. Naar to Trediedele af Olien er kommet 
i, begynder man at iilfsie Eddike, i det Hele fire Spiſeſke— 
fulde; naar denne Mayonnaise er lavet, bedekkes Salaten 
med den, hvorpaa den pyntes med Oliven, Capers og haard— 
kogte Ag, ſkaarne i fire Dele. 

Iſtedetfor gron Salat fan anvendes Selleri. 
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Honſe-Salat Mr. 2. 

Kjodet ſtjeres frå Honſene i ganffe fmaa Stykker, ne- 
ften fom VErter ; Selerier fljeres paa famme Maade. Man 
tager lige ftore Dele Kjod og Selleri. Haardkogte Wager 
blommer gnides fint; til hvert Mg foies en Halv Theffefuld 
Sennep, ligefaa meget Salt, en Spiſeſkefuld Olie og et 
Vinglas fuldt af Eddike. Kjodet og Sellerierne blandes godt 
ſammen i et dybt Fad, og Roren, hyvori der tilſidſt er kom— 
met lidt Flode, heldes derover. Roren maa ikke haldes over, 
forend Salaten ſkal ſerveres. 


Honſe⸗Salat Ar. I. 

Til en Hone bruges ſamme Kvantum Selleri, 3 eler 
fire Ag, en Spifeffefuld udrort Sennep, en Theffefuld Salt, 
en Spifeffefuld koldt Smor, to Trediedele af en Kop Eddike, 
five Spiſeſktefulde Salatolie, to Trediedele af en Kop fod 
Flode. Den laves ſaaledes: Det fogte Honſekjod og Selle— 
rierne ffjeres i fmaa Stykker, Hviden og Blommen af Wg— 
gene pidſkes hver for fig og Olien pidſkes langſomt i Bloms 
merne. Dernäfſt blandes alle Ingredienſerne i en Kasferole 
(Floden undtagen) og fettes over Ilden. Det kfoger indtil 
det er temmelig tykt. Naar det igjen er koldt, pidſkes Floden 
og hæeldes over Salaten en Lime for den ſtal ſpiſes. 


Hummer⸗Salat Ar. 1. 

To Hummer pilles fint, fire Hoveder af friſk, gron Sa— 
lat ſtzeres fint; det legges lagvis i et temmelig dybt Fad, 
4 haardkogte Mggeblommer gnides ud, deri rores tre Spifeffe- 
fulde ſmeltet Smor, en Theſke Sennep, lidt Cayenne: Peber 
og Salt, to Spiſeſkeer Sukker og to Kopper Eddike. Det 
jettes over Ilden og naar det er varmt, holdes det over 
Salaten. 
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Hummer: Salat Ar. 2. 


Det Gronne af Hummeren udgnides i lidt Flode eler 
fin Salatolie; deri kommes den Saft, der flyder af Humme— 
ren, naar man aabner den, og fom forfigtig maa ſamles, 
ogfaa lidt Eddike og Peber. Hummeren felv föjeres i ſmaa 
Stykker, og legges mellem ſmaa kruſede Blade af Salat: 
hoveder i Saucen. Det udpyntes ovenpaa med Karſe, noget 
af det lyſeſte og fineſte af Salatbladene, og den indvendige 
rode, faſte Rogn, udſkaaren i Figurer og lagt mellem det 
Gronne. Da der gjerne er lidet af Rognen, fan den legges 
i Midten og i Hjornerne af Salatfadet. 


Silde⸗Saſat. 


Fed, god Spegeſild flages og flekkes fra Benene; derpaa 
legge3 den en Timestid i ſod Melk, ſtylles i Band og torres 
iet Klede. Den fljeres i ganfle fmaa Tarninger og tillaves 
med fin Olie, Eddike, Peder og hakket Charlottelog. Nogle 
lide ikke Log, andre ikke Olie, derfor fan man gjerne komme 
blot Eddike og Peber derpaa. Til Udpyntning pleier man at 
bruge kogte Rodbeder, Gulergdder og Mg, hyilket alt bliver 
ſtaaret i fine Terninger, og fom ſmager godt, naar det blan: 
des med Salaten. Men det legges fajt ovenpaa i Spidſer 
eller Striber, hver Kulpr for fig; af WCEqgene hakkes Blomme 
og Hvide hver for fig, men ikke fint. Man Fan da fhattere 
frå 2Eggehvide til Rodbeder, naar Wggeblomme og Gule— 
rodder kommer imellem. Man fan ogſaa lade en Stribe af 
Silden komme tiljyne. 


Salat af kold Steg. 


Den hakkes, men ikke for fin og intet Brunt medtages. 
En Del Charlottelsg hakkes ogſaa og blandes i tilligemed 
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fintffaarne Agurker eler Aſier. Den tillaves derpaa med 
Eddike og Peber. 


Speil⸗Wg. 

Man kommer Smor i Hullerne paa en Wbleſkivepande, 
og naar det er lyſebrunt, knekker man et WEg og halder ſagte 
i Smorret, men lader det fun fteges til Hviden ftivner, og 
Blommen er blod fom paa forlorne Wg. De fan legges 
paa et lidet fladt Fad med fyltede Oſters eler Champignoner 
om hvert WEg, eMer ogfaa legges fleffede Anchiovis mellem 
Mggene. De fan ogfaa ſerveres alene. Iſtedetfor Wöble— 
ffivepande fan en Stegepande bruges. Naar Smorret da er 
lyſebrunt, flaar man Wggene fagte ved Siden af hinanden, 
faa at de ſees adffilte, men dog henger ſammen ſom en Kage. 
Da fan den udpyntes med gronne Blade om Kanten 


Blodkogte Eg. 


Blode Wyg, der flal ſpiſes kolde, maa netop vere ſaa— 
ledes kogte, at Hviden er ftiv, men Blommen fun ubetydelig 
faſtnet. Naar man ſlipper dem i Band, der koger, og regner 
84 Minut til de optages, og i dette Mellemrum lader dem 
foge fagte fra en Kant, faa bliver de pasſende. De maa 
ſtrax dyppes i koldt Band, naar de optages, baade for at 
kunne behandles ſtrax, og for ikke at faftne mere ved egen 
Varme. 

Anm. En nys udkommen Amerikanſk Kogebog Har 
folgende Bemerkning: For at vere en fund og letfordgielig 
Fode bor WEgget vere ligelig kogt Helt igjennem, baade Hvi— 
den og Blommen. Bed den fedvanlige hurtige Kogning — 
3 til 4 Minuter for blode og 5 for halv-haarde — ftivner 
Hviden för Blommen er halvkogt. For at gjore Wggene 
ſaavel velſmagende og nerende fom letteſt fordgielige, legger 
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man dem bedft i f. Er. en almindelig Blikpotte med velflut: 
tende Laag og helder fogende Band paa dem, 2 Kvart til et 
Duſin WEq; man tager dem af Ovnen og lader dem henſtaa 
omtrent 7 Minuter, hvorpaa man vender dem og atter legger 
Laaget over. De henftaa atter i 7 Minuter, hvis der er 3 til 
4 Wgʒ > er der flér, omtrent 10 Minuter. Da er de ferdige. 
Det er en Selofolge, at Karret ikke maa afkjoles ved f. Ex. 
at ftaa paa et koldt Sted. 


Bagte WEg 
(Yankee KR et). 
Bryd 8 Wg i en med Smor velſmurt Skaal, tilfoi Pe: 
ber, Salt, lidt Smor og 3 Spifeffefulde Flode. Set i 
Ovnen, bag 20 Minuter og fervér varmt. 


Poftei med hvid Sauce. 

Til 3 Pund Kalvebryft, fom ffjeres iſtykker og koges 
neften mort i knapt Band med Salt, bruges 2 Pund Ore: 
eller Kalvekjod, fom laves til Farce, og et Pund Mel, ſom 
laves til Butterdeig og udrulles til den ved Butterdeig an: 
givne Tykkelſe. Den pverfte Del af en Kageform legges paa 
Deigen, fom ffjeres af lige derefter; dette Stykke bruges 
fiden til Lang paa Poſteien. Den ovrige Deig udrulles tyn- 
dere, og med den befledes hele Formen indvendig, faa der 
bliver en Kant foroven udenfor Formen. Hele Butterdeigen 
belegges derpaa med et Lag Farce, fom ſmores jevont, faa at 
der ingen Huller er; der laves en rundelig Portion Sauce af 
Suppen, lidt Vin, Citronſaft, Smor, Muffatblomme og 
Mel deri dyppes hvert Stykke af Kjodet og legges tet ſam— 
let indeni Farcen, tildekkes med denne, og derover legges det 
afſkaarne Butterdeigslaag, hvorpaa Kanten fra Siderne leg: 
ges I pene Folder, Det Hele overſmores med MWggeblomme, 
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fortyndet med Band, og den bages i 13 Time. BPofteien fan 
ogfaa laves af Hons, Kyllinger, Kalluner og Lammekjod. 
J den tilbagebleyne Sauce fan der kommes Piters3, Kaftanier 
eller Champignoner, og den legeres med UEggedlommer. 


Sever-Pojlei. 

1 Ralvelever ffrabes og gnides igjennem et Dorſlag. 
13 Pund ferft Fleſk af det Fede ſkrabes eler hakkes tilligemed 
Leveren, 1 Pund raa Mediſterpolſe og 12 Andisvis, fom er 
ffaarne frå Benene. Naar dette er vel ſammenhakket, rores 
det godt med et Par revne Log, ſtadt Peber, Nelliker, Salt, 
ganffe lidt Timian, lidt revet Rugbrod, et Par Theſkeer Mel, 
Sky, Soya, 6 a 8 Wg og omtrent I Pint Flode. I en Form 
med faſt Bund lagges et Lag af Farcen, derpaa ituſkaarne 
ftegte Fugle, derpaa et Lag Farce og ſaaledes vexelvis. Det 
fidfte Lag maa vere Farce, fom belegges med Skiver af fedt, 
roget Fleſk, for at Poſteien ikke ffal blive brun; dette tages 
af igjen, naar den er bagt. Den bages i 13 Time og fpifes 
varm med ffarp, brun Sauce, dog bruges den meft fold til 
Smorrebrod og ſpiſes da uden Sauce. Iſtedetfor Fugle fan 
bruges alleſlags fine Stege, fom fljeres i Skiver. 3 ftegte 
Duer, ſom ffjeres i 4 Parter, vil vere pasſende til denne 
Portion Farce. Af Svinelever laves den paa ſamme Maade. 


Rouletter af Steg eler kogt Kjod. 

Rouletter koges i Klaret, fom er tilberedt efter Anvis— 
ningen til ,, Rager, fom koges.“ Der fvitfes to revne Log i 
13 Unge Smor; 12 Unger Mel bages deri oa ſpades lidt 
efter lidt med 1 Pint Bouillon ; det foges, indtil det er ievnt, 
da rores det med I Pund kogt, ſmaat ſkaaret Kiod, ftodt 
Peber og Salt. Naar det er ganffe koldt, tages lidt ad 
Gangen og trilles vundt i ſtodt Brod, derpaa i velpidſkede 
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Eg, ſaa i Brod, derpaa koges de i Klaret tilligemed lidt Hel 
Beterfille til at pynte med. Til denne Portion, hvoraf der 
omtrent bliver 16 Rouletter, bruges 5 Tvebakker og 4 Wg. 
For at give en mere pikant Smag, fan der fvitfes 3 hakkede 
Anchiovis tilligemed Logene, og der fan kommes lidt Hvid 
Vin, lidt Citronſaft og Muſkatblomme i Deigen. De fan 
ſerveres med en ſkarp Sauce og pillede Kartofler eller ſpiſes 
med Gemyſer. 

Hertil, ſom til alle Rouletter, kan der rores lidt oploſt 
Husblas i det varme Stuvede. 


Rouletter af Hummer. 

Hummerne koges, Kjodet pilles frå Benene og fljeres i 
Terninger, Skallerne ſtodes med Smor, fvitfes over Ilden 
og ſpedes med Band. Naar det har fogt et Kvarter, affies 
det, og Hummer-Smorret deraf fettes paa Ilden igjen med 
Mel, lidt Muffatblomme og lidt Sukker og ſpedes med 
Suppe, indtil det bliver en Grod. Hummerkjodet og lidt 
Salt rores deri tilſidſt. Naar det er koldt, koges det fom 
Foranforte. Skallerne kan ogſaa koges med Melk. Hum— 
mer-Smorret fpedes da med Flode eder god Melk. 

Af Krebs laves Rouletter paa ſamme Maade, men da 
Smagen af Skallerne ikke er faa ſterk fom af Hummer, fan 
den Melk eller det Vand, hvori Skallerne er kogte, bru— 
ges med. 


Anchiovis-Brod. 

Franſkbrod ffjeres i Skiver og bages i Smor og Klaret. 
Raa hvert Stykke legges en flakt Anchiovis, hvoraf Benene 
er udtaget, og ved Siden af denne et forlorent ÆWg. De 
legges jevnſides paa et Fad og ferveres med en kraftig 
Skyſauce til. 
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Boller i ſod Sauce. 

Man laver Mel: eler Brodboller efter Anvisningen, 
koger dem i Band med lidt Salt i og legger dem paa et Fad, 
hvor de overheldes med en kraftig ſod Sauce, Hvori er kogt 
BPerer eler Wbler, ſom fan vere torrede, eller forſtjellige 
Syltetgier. | 


Brodkage. 

Til hvert Mg, man vil bruge, tages en Skefuld Flode. 

Det pidſkes tilſammen og reven Citronſkal og Salt kommes i. 

Skiver af Franſkbrod dyppes i Melk og fteges i Smör. Naar 

de er ftegt paa begge Sider, heldes Deigen over, og Kagen 

bages ved god Ild, fun ikfe ved Lueild af Brende, indtil den 

ffinner ovenpaa. Den behover ikke at vendes, og anrettes 
med hvidt Sukker paa. 


Fattige Riddere. 

Skiver af Franſkbrod dyppes i Melk, tildekles derneft 
en Timestid, vendes i Sukker og Kanel og ſteges i Smor paa 
begge Sider. Derpaa overſtryges de med et godt Lag Frugt— 
gelee og anrettes. 


Saucer. 


— — 


Fiſteſaucer. 





Maitre d'Hotel Smor. 
En Unge Smor, en Spijeffe hakket Perſille, en Theſke 
Citronſaft og en kvart Theffe Peber, blandes ſammen koldt 
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og ſpredes ſaaledes over, Hvad man gnffer at benytte det til. 
Det er fortrinligt for enhver Slags ſtegt Fift. 


Hollandſk Sauce. 

En Unge Smor fettes over Ilden; deri uddrysſes en 
Unge Mel indtil det bobler, da tilfsies gradvis en Gill ko— 
gende Band; naar det koger, tages det op af Ilden; der 
kommes i tre Wggeblommer, en ad Gangen, en Saltffefuld 
tor Sennep, en Spifeffefuld Eddike, tre Spiſeſkefulde Olie, 
gradvis Draabe for Draabe beſtandig rorende, indtil det er 
jeont. Til kogt Fiff. 


Flode-Hauce med YPerfille. 

Smor ſmeltes, Mel rores deri og fpedes med Flode, 
indtil det er jevnt, da gives hakket Perſille et Opkog deri. 
Et lille Stykke hvidt Sukker kommes deri og Salt tilfidft. 
Der fan bruges Melk iftedetfor Flode, men da tage3 mere 
Smor. 

Verſille Sauce. 

Hakket Perſille ſettes paa Ilden med lidt Vand; naar 
det koger, tages Potten af, og Smorret rores deri, til det er 
ſmeltet; Saucen bliver jevn heraf. Vil man fpare paa 
Smorret, tager man mindre og indgnider lidt Mel deri, og 
det faar da et Opkog i Saucen. 


2Egge:-Sauce. 
4Wggeblommer rores, indtil de er tykke, deri kommes 
en toppet Theffe Mel, Saft af en og Skal af en halv Citron, 
1 Theffe Eddike, Pudderſukker, et Stykke Smor af Storrelſe 
ſom et lidet Mg og 1 Pint Band. Det fettes paa Ilden og 
rores, indtil det koger. Denne Portion vil vere pasfende til 
4Pund kogt Fill. 


151 


Smör med Eddike. 
Naar Eddiken koger, kommes Smorret deri. Man ta: 
ger det derpaa af Ilden og rorer deri, indtil Smorret er 
udſmeltet. 


Kogt Loqg-Sauce. 
4 haardkogte Wggeblommer udtveres og rores forſt med 
en raa WEggeblomme, derefter med en Spifeffefuld Olie, 1 
do. Eddike, lidt Salt, Peber, hakket Perfille, udrort Sen: 
nep, kogte, hakkede eller raa revne Log og kraftig Suppe til 
Saucen er tilpas jevn. 


Kold Peberrod-Dauce. 

Man pidffer tyk fur Flode, og kommer deri hvidt ſtodt 
Sukker og Eddike efter Flodens Syrlighed; derpaa kommes 
reven Peberrod i, til den bliver ffarp nof. Denne Sauce 
bruges til fold Lar og Gjedder. Somme bruger den endog 
til varm Lar. 


Rort Smor. 

Egentlig er dette blot Smor, der rores ſterkt paa Ilden 
med en Draabe Vand, til det bliver tykt; det ſmager bedſt 
til Aſparges, Spidskaal m. m.; men det er koſtbart oa har 
den Ulempe, at det gjerne vil gaa over til ſmeltet Smor paa 
en varm Tallerken. Man Lan derfor bruge en anden 
Maade. Det er at tage ligemeget Smor og ſod Flode, ind: 
gnide en halv Theſke Corn Starch i Smorret, Helde Floden 
paa i en lille Gryde, og rore deri til det koger. Det bruges 
til mange Fiſkeſorter. 


Hvid Fiſkeſauce. 


En Theſke Corn Starch indgnides i et godt Stykke 
Smor; dette kommes i en ſtor Kop afſiet ſtærk Fiſkekraft og 
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faar et Opkog. 2 a 3 Wggeblommer pidfles og rores i 
Saucen, der loftes af Ilden, medens dette ffer. Naar den 
vil til ot foge igjen, heldes et Par Skeer Madeira eler anden 
Vin deri. Den pidſkes godt, til den heldes op. Noget 
Muffatblomme kommes i, og Salt, hvis det behoves. 


Sennep. 

Ganſke lidt kogende Band haldes over 3 Spiſeſkeer 
Sennep. Dertil foies en Saltffe Salt, en Spiſeſke Oliven— 
Olie, rort ſagte i, og en Theſkefuld Sukker; tilſidſt rores en 
godt pidſktet ÆSggeblomme deri og Eddike efter Smag. Den 
bor laves Dagen for den bruges. 


Simpel Sennep. 

Sennep udrores i Eddike, og Sukker tilſettes efter 
Smag. 

Mayonnaiſe⸗Sance. 

To raa Wggeblommer (ikke det ringeſte Hvide maa 
folge med) og 13 Sennepffe udrort Sennep pidſkes ſammen; 
derpaa tilfgies draabevis en lille Skefuld af den bedſte 
Salat-Olie, idet man rorer uafbrudt, indtil Fadet eler Kop— 
pen fan vendes uden at man fpilder. Da tilfoies en Spiſe— 
ffe Eddike, og ganſke lidt Cayenne famt en halv Theffe Salt. 
Der rores fterkt, indtil det er let farvet. — Det bruges til 
Hummer, gron Salat eller Fiſk. 


— — — — — 


Til Kjödretter. 


Stege Sauce. 
Panden gjores hed, forend Smorret kommes derpaa. 
Naar dette er brunt, rores forſt noget Sky eller Soya deri, 
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derefter loftes Panden af, og et Stykke koldt Smor rores 
ſterkt deri, for at det fan blive jevnt. Naar det er til Bild: 
eller til Kalveſteg, kan der kommes lidt god ſur eller ſod 
Flode eler Kjernemelk deri iſtedetfor det kolde Smor. Pan: 
den lgtte3 af, medens Floden rores deri, og ſettes paa Ilden 
igjen, for at faa et lidet Opkog under ſtadig Omroren. 


Sy Sauce. 


Man tager faa megen Sky fra Stegen, fam muligt. 
Det ffer paa den Maade, at man oſer Alt op af Bradepanden 
eller Gryden, naar Saucen er bleven kraftig, kommer et kille 
Stykke nyt Smor i igjen, og naar den opoſte Sauce Har 
ftaaet en Stund, ſkummer man alt Fedt af den, og kommer 
paa Stegen igjen, ſaa at man fun beHolder Kraften tilbage. 
Denne kommes i en Pande med en Del finhalklet Eharlotlgg, 
der koges vel. Naar den ffal anrettes, loftes Panden af 
Ilden, og man rorer et godt Stykke koldt Smor deri; dette 
gior Saucen jevn, og med lidt Soya gives den Kulor; man 
fan ogſaa fomme Strimler af Afier og lidt af Saften i. 
Denne er god til alle Stege. 


Rödvins⸗Sauce til Steg. 

Man bruner et Stykke Smor i en Stegepande, men ikke 
for fterft, kommer deri 2 Skeer Hvedemel og gnider det ud 
med Bagen af en Treſke; man maa vedblive at flytte det fra 
et Sted i Panden til et andet, for at det iffe ffal Hvile ſaa 
lenge paa noget Sted, at det fan brendes. Ilden maa ikke 
brende for fterft under Panden. Iaar det nu har faaet en 
ſmuk brun Kulsgr, opfpedes det lidt efter lidt med Kraftſuppe 
og Sky af Stegen ; Kraften behover ikke at vere meget ſtark, 
naar man har Sky. MNaar denne er ſaaledes opblandet nogle 
Gange, men endnu for tyf, kommer man Nodvin deri, til den 
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bliver pasfende tynd; ligeledes hakket Log, hakkede Anſcho— 
vig, lidt udrgrt Sennep, Sauce af ſyltede Pſters efter 
Behag og lidt Peber; alt dette koges vel op, og ſaa ſies det. 
Man kommer atter Saucen i Panden, for at varme den, og 
har lidt Soya deri. Hvis den Stegepande, man Har, fun 
er af Jern og ikke vel blandet med Staal, ſaa bor man ikke 
have Vinen i Panden, men naar Saucen er opfpedet med 
Kraft, kommes den i en lille fortinnet Kobberpande eler gla: 
feret Gryde, og fiden tillaves den der. Denne Sauce pasfer 
til Orefteg, og fan ogſaa bruges til Faareſteg. Til Gaas, 
And og Skinkefteg tages mere Sennep. 


Brun Flöde-Sauce. 


Man tager lige meget Smör og tyk jur Flode. Smorret 
brunes i en Pande og en Theffe Mel brunes deri; dette op: 
ſpedes med et Par Skeer Sky. Macar dette koger, kommes 
Floden i, og der rores ſterkt, til Saucen koger. Har man 
ingen Sky, da tages Heller iffe Mel, men da maa Floden 
vere god. Skulde det hende, at den vilde file fig ad, da 
tages lidt mere Flode, og da den deraf vil blive for Hvid, af: 
hjelpes det ved Soya. Denne Sauce er til Kalvez og 
Fugleſteg og fan til Nod bruges til Faare- og Oxeſteg. Til 
Fugleſteg bor man undgaa Soya. 


Sauce til Grydefteg- 


Den almindelige Sauce er vel den, der danner fig felv i 
Gryden, naar man indgnider Stegen vel, för den fommer i 
det brune Smor, og fommer hele Stykker af Ingefer, Hele 
Peberkorn og hel Log i, der afſies; men nogle ynde jur og 
ſod Sauce, og da kommes mindre Mel paa Stegen ; man 
klaver da en lille brunet Jevning fom til Rodvins-Sauce, 
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opſpeder den med Kraften og kommer Sukker og Eddike deri; 
da bruges hverken Log eler Krydderier, fun lidt Ingefer. 


Röd Sauce. 

Man bruger ogſaa her Smor og Mel, ſom til Rodvins— 
Sauce, og opfpeder med Kjodkraft. Naar Melet er vel bru: 
net, og man har havt en Gang Suppei, tages et Par Skeer 
Pudderſukker, der udgnides i det Porige; derpaa noget mere 
Kraft, og tilfidft rod Saft af Cranber. Denne Sauce 
bruges til grilleret Kjod. 


Tomato Sauce. 

Jen tyk Saucepande eller Kasſerolle kommes 1 Pint 
Tomatoes, en Unze Gulerod og ligeſaa meget Log ſkaaret i 
Skiver, endvidere en Unge ſalt Fleff ſkaaret i fmaa Stykker, 
en lille Viſk, fire Neliker, en Theffe Salt, en kvart Theſke 
Peber og en Gill Suppe, Sy eler Band; det koges lang: 
fomt en Time og guides derpaa gjennem en Sigte med en 
Treſke. 


Spanſk Sauce. 

En Unge roget Skinke ſkaaret i ſmaaga Stykker paa & 
Tommes Storrelſe ſteges i 1 Unge Fedt. Saaſnart det er 
brunt, tilfsies 2 Unzer Gulerod ſkaaret i Skiver og ligeſaa 
meget Log, ligeledes ffaaret i Skiver. 2 Unger tort Mel 
rores i og brunes; derefter kommes en Kvart Bouiloni; hvis 
man ikke har det, da en Kvart Band og + Pund fint hakket 
Kjod. Det krydres med en Theffe Salt, lidt Peber og en 
Viſk; det koges langſomt en Timestid, og ſkummes behorigt; 
derefter ſies det og en Gil Bin fan fgies til. Denne Sauce 
fan holde fig over en Uge paa et koldt Sted og bruges til al: 
flags morkt Kjod, Bildt eler ſtegt Fiff. 
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Selleri-Sauce for kogt Fugl eler Kalkun. 

To Spiſeſkeer Mel blandes med en Thekop fuld af 
Smor. 1 Pint kogende Melk Haves beredt; Melet og 
Smorret rores i Melken. 3 Sellerihoveder ſkaarne i fmaa 
Stykker koges i Band, Hvilket ſies af; derpaa kommes Sel— 
lerierne i Melken og det fettes over Ilden for 5 a 10 Mir 
nutter, idet man beſtandig rorer i det. 


Hvid Sauce til Höns, Kalve- og Lammekjod. 

1 Vint Flode koges ganfke ſagte med lidt ſtedt Peder, 
helſt hvidt, og Skallen af en lille Halv Citron; naar det har 
fogt lidt, fettes en Jevning paa af 2a 8 Unger Smor 
(efterfom Fladen er tyk), der er rort med en Spiſeſke Mel; 
det rores ftadigt, til det er blevet tyft, og fortyndes da med 
Bouillon, indtil Saucen Har erholdt en pasſende Tykkelſe. 
Naar den haldes op, trykkes Saften af en halv Citron deri. 
Der fan bruges god Melk iftedetfor Flsde, men da tages 
mere Smor. Iſtedetfor Citronſkal og Saft fan der koges 
ſaa megen kraftig Sky eller god Soya i Saucen, at den faar 
en rodlig Farve. Til 8 a I Perſoner. 


Oſters⸗Sauce. 

Skjegget tages af Oſterſene, koges ganſtke kort i lidt 
Vand eller tynd Suppe og afſies. Et Stykke Smor ſmeltes, 
deri rores Melet, og det fortyndes med den afſiede Suppe, 
tilligemed hvid Vin, lidt Citronſaft, Salt, Muſkatblomme 
og ſaa megen Kjodſuppe, at det bliver tilpas tykt. Oſterſene 
kommes paa tilfioft, og maa ikke koges, men fun blive hede. 
Der fan kommes ganffe fmaa Fiſkeboller paa, hvilke maa 
koges i Suppen, forend den bruges til Saucen. Der fon 
ogſaa kommes fogte og pillede Kaſtanier deri tilligemed 
Oſterſene. Den legeres med lidt Wggeblomme. 
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Sauce til Bildt. 
Man fetter Flode, koldt Smor og noget god Sky 
ſammen paa Ilden og rorer deri, indtil det koger og er 
bleven jevnt. 


Hvid Sauce. 

Til 1 Kvart Bouillon tages en Ske godt Hvedemel, ſom 
udrores i et Stykke Smor; dette maa forſt ſmeltes i en 
Gryde, og naar det begynder at ville koge, kommes Melet i 
og udgnides; det maa aldeles ikke blive brunt, og det opipe: 
des lidt efter lidt med Kraften. Herpaa kommes Muſkat— 
blomme, Cayenne, hvide Rodder, ſmaa Kjodboller, og ellers, 
hvad man har af ſyltede Oſters, Kapers eller Aſier. Er det 
til Kyllinger, Kalkuner eler Kalvebryſt, da er det ogfaa godt 
at pidffe en Ste fod Flode i Saucen, naar den fal anrettes; 
men til Gje3 og NEnder pasfer det ikke. Man Har Saucen 
lidt ffarpere af Cayenne til disſe, og bruger ikke Oſters paa. 
Bil man lave den Hvide Sauce til Gje3 fur og ſod, da gjores 
den iffe faa ffarp, og man kommer fun hvide Rodder og 
Abler paa. Nogle bruge herpaa ffaarne Mandler og 
Korender. 


Til Buddinger o. A. 
Sod Sauce. 

Man tager rod Saft, helſt Hindber med lidt Kirfeder, 
Vand og Sukker eftev Smag. Til I Pint heraf tages 1 Ske 
Corn Starch, der udrores i koldt Band og kommes i Saften, 
naar den koger; man fan heri komme Syltetgi eler Rofiner, 
ogſaa ſkaarne Mandler; disſe fidfte Ting koges i Saften, 
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for Jevningen fommer i. Shltetoiet fommes i, efterat den 
er kogt, og maa ikke Loge. Saadan Sauce bruges til de 
flefte Buddinger. 


Hvid ſöd Sauce. 

Hertil tages Gammelvin blandet med Vand og Sukker. 
Til 1 Pint heraf bruges Saft oa reven Skal af en halv Ci— 
tron; det jevnes med 1 Theffe Corn Starch, og naar den 
ffal anrettes, kommes deri 3 velflagne Aggeblommer, for: 
tyndede med lidt fold Bin. Den bruges varm helſt til Brod⸗ 
budding og Kartoffelbudding, men kan ogſaa anvendes til 
endre, om man ſaa ſynes. 


Creme Sauce. 


1 Kvart god ſod Flode koges med 7 Unger Sukker og 
lidt Vanille; den jevnes med 8 velflagne Wggeblommer, og 
maa pidſkes godt. Naar den er Fold, kommes deri pidſket 
Flodeſkum, omtrent 5 a 6 Skeer, der rores fagte i og bor ſes 
ovenpaa. Denne Sauce bruges fold til Rodvinsbudding, 
Citronbudding, Fromage og flere lignende Ling. Den bru— 
ges ogfaa til Blanc-Manger; men da blandes den med dob— 
belt faa meget Flodeſkum. | 


2Eble Sauce. 
2Eblerne ffjeres iſtykker og koges derpaa i Band tillige: 
med nogle ſtodte ſode Mandler; derefter gnides de gjennem 
et Dorſlag, fettes atter paa med lidt Citronfaft og Skal, 
Sukker og lidt Corn Starch, udrort i Band, og koges ganite 
tort. 
. Citron Sauce. 
Saften udpresſes af en Citron og Skallen rives. 1 
Unze Smor fettes over Ilden og blandes med I Unge 
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Sukker, til det koger. Derpaa rores i + Pint kogende Band, 
1 Unge Sukker, Citronffallen og Saften. Saucen ferveres 
til Buddinger. Den maa ikke Loge, efter at Citronen er 
kommen i, da den ellers vil blive bitter. 


Jelly Sauce. 


1 Unge Sukker og et Par Theſkefulde Ribs-Gelé 
fmelte3 over Iden i 1 Pint kogende Band, Hvorefter & 
Theſkefuld Corn-Starch oploſt i > Kop koldt Band rores i. 
Saafnart det koger op, er det ferdigt. 


Gemyſer. 


Anm. 1. Jo friſkere aleflags Gronſager ere, des ſun— 
dere, og friſke er de, naar de brifte eler lade fig Enefte; lade 
de fig boie uden at briſte, er de ikke lenger friffe. De fleſte 
af dem kunne „opfriſkes“ ved at ftenfes med koldt Band og 
ftille3 paa et fjoligt, morkt Sted. Rent Band, der tilige 
er blodt, er bedft at foge dem i; er Bandet Haardt, fan man 
hjelpe derpaa ved Tiljetning af lidt Soda. Friſk frå Rum: 
pen eller Vandhanen ber det altid vere. Man kommer Salt 
i Bandet, naar man vil koge granne Begetabilier, og 
kommer disfe i, forft naar Bandet koger op; til en Gallon 
Vand regnes en toppet Spiſeſkefuld Salt. 


Anm. 2. Som alt anfort, bliver ſtuvet Gront, der 
forſt ſtal koges, bedſt, naar det koges ved Damp, Ellers 
koges det i ikke mere Vand end nodvendigt. 
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Spinat. 

Stilkene pilles af Spinaten og den foges indtil den er 
mör, da trykkes Bandet vent af i en Sigte, og den hakkes fin 
med ganſke lidt Mel, kommes i det Kar, hvori den ffal 
ſtuves, med lidt Muſkatblomme, udtvares godt og fortyndes 
lidt efter lidt med faamegen Flode, Melk eler Suppe, at den 
bliver fom en tynd Grod. Den koges nu Fort, og tilfidjt 
kommes Smor og Salt deri. Den ferveres med forlorne 
eller overffaarne, haardkogte Mg omkring. 


Greens. 


Gode Greens faar man af folgende Planter: Toppen 
af Rodbeder, Cikorie, Kodriver (cowslips), Lovetand, 
Skreppe, Toppen af Peberrod, Turnips (Kjemperoer) og 
mange andre. Lovetand ijer er ſundt, idet det renfer 
Blodet. 

De bor altid koges i Band med Salt i, Hvortil man 
fier lidt Soda. Forſt bor de dog grundigt renſes i flere 
Hold koldt Band, efterat Rodderne, torre Stilke o. lign. er 
fjernet. Saaſnart de er more, bor det kogende Band heldes 
fra, hvorpaa de torres i en Si, idet man presfer Bandet aj 
dem med en Trefle eler lign. 


Blomkaal 


bliver iſerdeleshed god ved at koges ved Damp. Den maa 
renſes meget godt for de ſmaa Blade, der ſidder imellem 
Knopperne. Stokkene ffjeres bort rundt de yderſte Blade. 
Blomkaal er tilbsielig til at blive rodlig, naar den koges, og 
for at undgaa dette, fan man indbinde den i et Stykke hvidt 
Toi, hvad enten den koges i Band eler ved Damp. Ligeledes 
bor man legge den i foldt Vand efterhaanden fom den renfes 
för Kogningen, ogfaa af Henfynr tl Farven. Blomkaal bor 
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vere faa hel, fom man fan faa den, men ganffe Hel fan man 
ſjeldent Have den, da den ffal renſes ſaa meget. Nogle koge 
Kaalen i halv Mel og Halvt Band og fpije den med rort 
Smor, men det Almindeligſte er at ftuve den, og da gjor det 
iffe jaa noie, om den gaar i flere Stykker. Man udgnider 
et Par toppede Theſkeer Mel i en ſtor Skefuld Smor, kom— 
mer herpaa ſaamegen Melk eller Flode, at det bliver en tyk, 
jevn Sauce og lader Kaalen faa et Opkog heri med Muffat: 
blomme, et Stykke Sukker og tilſidſt lidt Salt. 

Man kan ogſaa ſmelte et godt Stykke Smor over Ilden 
og rore lidt Muffatblomme i, Hvorefter det Heldes over 
Kaalen, naar den anreties. ; 


Syrer. 

De gronefte Stilke rives af Syrerne og de koges i knapt 
Band, hvis de ikke er meget fure, thi da maa man tage run: 
deligt Band, Hvoraf noget afheldes, forend de er kogt nof. 
Naar de er more, heldes Bandet fra, og de gnides gjennem et 
Dorſlag og jette3 paa Ilden med et godt Stykke Smor, 
Sukker efter Behag og ganffe lidt Salt. 

De fan ogfaa, naar de er gnedne gjennem Dorſlaget, 
fette3 paa Ilden med lidt Bouillon, Smor og Salt og, naar 
de har fogt noget, legeres med Wggeblomme. Denne Maade 
at tillave Syrer paa, er den fundefte, men de Fleſte Holder 
mere af at faa dem tillavede med Sukker. 

Der er endnu en Maade at tilberede Syrer paa, 
jom vi iffe har provet, men fom vi horer ffal vere meget 
yndet i Norge. Syren nedlegge3 da raa i Gryden, med 
Smgr paa Bunden og melem hvert Lag; intet Bandy kom— 
mes paa; den koger, langſomt under lukket Laag, og naar den 
er mar, tillaves den med Sukker efter Smag. Nogle pleier, 
til denne Slags Syrer, at legge hele Tvebakker ned i Syren, 
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naar denne er ferdig, lade dem ſtaa en Stund, til de er 
gjennemtrufne af Smorret og legge dem under Syren paa 
Fadet, naar den ſerveres. 


Stuvede Gulerodder. 


Gulerodderne ffrabes, ffljeres i Skiver og laegges i 
kogende Band, Hvor de koger, indtil de er jaa mere, at 
man fan gnide dem igjennem et Dorſlag med en Trejte. 
Derefter fettes de igjen over Iden med et Stykke 
Smor og Sukker, og faar et lille Opkog; ved Anretningen 
drysſes hakket Perſille over. Nogle lide Eddike til denne 
Anretning. 


Italienſk Salat. 


1 Pint gronne Erter pilles. Af et lille Bundt Aſpar— 
ges bruges Hovederne. 1 Pint Snittebonner ſtjecres i for: 
ffjellige Former. For et Par Cent Gulerodder og Paſti— 
nakrodder renſes og ffjeres i Stykker paa en Tomme i Gjen— 
nemſnit, et ganſke lille Blomkaalshoved ffjeres ud i ſmaa 
Grene; alle disſe Ting koges og legge3 derneft i foldt Band 
for ikke at tabe deres Farve. En ſtor Rodbede vadſkes og 
koges uden at bryde Skindet eler ffjere Toppen og Roden 
af; naar den er mor, pilles den og ffjeres ligeſom Gulerod— 
derne. Ale Grontſagerne arrangeres derneft paa et Fad og 
tillave3 med 1 Spifeffe Salatolie, 1 do. Eddike, 1 Theffe 
Salt og lidt Peber. ; 


Snittebonner. Ar. 1. 


Bonnerne kommes i kogende Vand og koges uden Laag, 
til de er more; da ryſtes Bandet af dem og de fettes atter 
over Ilden med 1 Unge Smor, 1 Spifeffefuld hakket 
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Perſille, 1 Theſkefuld hakket Log og lidt Salt og Peber; 
de ſerveres varme. 


Snitteböonner. Ar. 2. 


Den gule ſaakaldte Butter-Bean“ er den meſt yndede. 
De kommes i kogende Band og koges fuldftendig more. 
Vandet ryftes af dem, og de faar et lidet Opfog i lidt Melt 
ſamt Smor, Salt og Peber. 


Stuvede Tomatoes. Kr. 1. 


Modne Tomatoes legges i varmt Band og ffreles; 
derpaa ffjeres de op og koges mere, hvorefter de krydres med 
Smor, Peber og Salt. 


Stuvede Tomatoes. Är. 2 


Tomaterne legge3 i varmt Band og ffreles; derefter 
ffjeres de ſmaat, koges more i knapt Vand, og Sukker kom— 
mes i efter Smag. 


Stegt Wgge-Plante. 


Planten ffjeres i Skiver mindſt + Tomme tykke; hyoert 
Stykke renſes og legges i Salt og Band, idet man legger en 
Tallerken gverſt for at holde dem under Lagen; man lader 
dem ſtaa en Time eller mere. Hver Skive torres da, dyppes 
i pidſktede Wg og Brodkrummer og ſteges i Smor eler Fedt, 
til de er gjennemftegte og brune. 


Stuvede Wgge-Vlanter. 


De legge3 i koldt Band med lidt Salt, og foges indtil 
de fan ffjeres igjennem med Siden af en Gaffel; Bandet 
ſtiftes en Gang. De pilles, knuſes og varmes i falt 
Band, Peber og Smyr. 
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Snittebonner. (Paa Danſtk). 

Med Siden af en Kniv tager man fat i Stilken og Fan 
da treffe en lang Traad af lige op til Spidjen af Bonnen. 
Dette kaldes at revle Bonnerne. Derefter fnittes de paa: 
ffraa, ganffe fine; de koges more i Band uden Salt, hvorpaa 
de trykkes torre i en Sigte. De bor iffe koge mere end lige 
more, thi de maa iffe gaa itu. Man ſmelter Smor, rorer 
Hvedemel i og fpreder det med Flode eler Melk og lader det 
foge til en jevn Sauce, hvorefter Snittebonnerne faar et 
Opkog heri med lidt hakket Perfille, et Stykke Sukker, lidt 
Mujfatblomme og tilfidft Salt. En god Skefuld Smor, en 
halv Ste Hvedemel og en lille Pint Flode er omtrent pas: 
ſende til en dyb Tallerken fuld af haardt aftrykkede Banner. 

Ved de flefte ſaadanne ſtuvede Grontſager er anfort 
Muſkatblomme, fordi det er det almindeligſt yndede Kryderi 
til Sligt; men om Nogen ikke ſtulde lide det, kan det jo 
undveres alle Steder. ; 


Slik:Afparges. 

Aſpargſerne ffrabes meget godt, medens de er raa og 
logges i foldt Band, efterfom de ſtrabes; Toppen eler Ho: 
vedet ſkrabes ikke, derfor Holder man i det og ſkraber nedover. 
Det er bedft at koge ſtore og fmaa hver for fig, thi de ftore 
behover lengere Kog. Man binder dem da i Bundter og 
koger dem i Salt og Band. De fpifes med rort Smor til. 


Stuvede Aſparges og nye Gulerodder. 


Begge Dele ſkrabes, man ffjerer dem i forte Stykker og 
foger dem more i halv Band, Halv Bouillon; af Aſparg— 
ſerne koges ikke mere, end Hvad der er mort. Aſpargſer Her 
i Landet er i det Hele taget ikfe gode, og man maa neften 
altid ffjere et Stykke af det Haardefte bort. Hovederne bli: 
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ver hurtigere mgre end det Andet og ber derfor kommes fenere 
paa. De koges iffe i mere Band og Bouillon, end der beho— 
ves til Saucen. Naar de er more, fettes en Jevning paa 
af Smor og Mel famt lidt Salt. 

Man Fan ftuve begge Dele hver for fig paa ſamme 
Maade, og da kommes lidt Perfille paa Gulerodderne og 
Muſkatblomme paa Aſpargſerne. 


Hvideroer 


ffrele3, ſtjeres iſtykker, koges more ved Damp eler i Band 
og afſies; der ſmeltes Smor, hvori kommes Met, Flode eler 
Melk, fom koges til en jevn Sauce, hvori Roerne kommes 
tilligemed hakket Perſille, et lille Stykke Sukker og tilſidſt 
Salt. Man kan ogſaa koge Roerne med lidt Bouillon og 
lidt Vand. Naar de er more, fettes en Jevning af Smor 
og Mel derpaa tiligemed hakket Perſille. 


Gronne Wrier. 


Er WMrterne kogte ved Damp, da kommes de, naar de 
er more, paa Fadet, hvor de rores med et godt Stykke Smor 
og lidt Salt. Bruger man ikke Damp, kan de koges med 
Sukker og ganffe lidt Band, indtil de er more; da rores et 
godt Stykke Smor deri, og de anrettes ſtrax. Man fan 
ogſaa koge dem more i lidt mere Band og komme en Jevning 
af rigeligt Smor og lidt Mel derpaa tilligemed hakket Perſille, 
Salt og lidt Sukker. 


Hvidkaal 


tillaves ligeſom Blomkaal, ſtjeres i 4 Dele for Kogningen, 
og naar de ffal ſtuves, ſtjeres de igjen i mindre Stykker og 
holdes varme, medens Saucen laves. (Et godt Stykke Smor 
rores med lidt Muſkatblomme over Ilden og ſerveres i en 
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Sauceſkaal eler heldes over Kaalen, naar den anrettes. 
Man fan ogſaa rore Mel i ſmeltet Smor, omtrent 1 Unge 
Mel i 2 Unger Smor, opfprede det med Bouillon og give 
Kaalen et lille Opkog deri tilligemed Salt oa Mujfat: 
blomme. 

Man Fan ftuve Kaalen i Melk, da fmeltes lidt Smor, 
hvori udrores Mel, Flode eler Melk, og det koges jeont. 
Heri faar da Kaalen et lille Opkog med et Stykke Sukker 
og tilfidjt Salt. I Alt, hvor der er Melk, kommes ſidſt 
Salt og helft efter at det er taget af Ilden. 


Gron Sangkaal. 


De inderfte og finefte Blade af Gronkaalen koges neften 
more i lidt Band med lidt Soda iz; dette haldes bort, og der 
kommes lid: Bouillon, noget Smor, — det halve fan vere 
Fedt af nykogt Suppe, — Muffatblomme og lidt Salt der: 
paa, hvormed den koges mor. Kogte Kaſtanier eler i Man: 
gel deraf brunede Kartofler fan legges ovenpaa Kaalen. 


Brunet Hvidkaal. 


Et godt Stykke Smor brunes, og Sukker udrores deri; 
Kaalen maa fljeres ganſke ſmaat og koges deri ved jevn Ild 
under lukket Laag, indtil den er mor, da kommes Salt paa. 
Det er godt, hvis man har det, da at — lidt Sky i 
Kaalen, naar den er ferdig. i 

RKogt Hovedkaal fan ogſaa brunes. 


Rodkaal. 


De yderſte Blade og Stokkene tages bort af Rodkaalen, 
ſom ffjeres i fine Strimler og ſettes paa Ilden med noget 
Eddike, hvoraf den bliver rod, og foger med Laag paa over 
jevon Ild. Bliver Kaalen tgr, da kommes mere Eddike eler 
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Suppe derpaa, men ikke mere, end at den gjor Kaalen fugtig. 
Forend den er mor, kommes Smgr eler Fedt af nykogt 
Suppe derpaa, og tilſidſt Sukker, lidt Kirſeber- eler Ribs— 
ſaft og Salt. 


Kartofler. 


Der er ſaa mange Maader at koge og behandle Kar— 
tofler paa og Meningerne om, hvilken der er den bedſte, er 
faa forſtjellige at man fan overlade til Enhver felv at be: 
domme det. Imidlertid er det ſikkert, at den meſt okonomiſke 
Maade er at koge Kartoflerne med Skallen paa; vi fynes 
ogſaa de ſmager bedft paa den Maade. De fettes da paa 
Ilden i ſaa meget Band at det ftaar over dem, Salt kommes 
i og de koger uafbrudt til de ev more, da ryftes Bandet fra, 
Salt drysſes paa og Gryden ryſtes godt, faa Saltet kommer 
omkring, derpaa fettes Gryden en halv Snes Minuter bag 
paa Oonen uden Laag, ſaa de fan dampe af og blive tgrre. 
Det er bedſt at de derefter ſpiſes ſtrax, men hvis man er nodt 
til at vente, da fan de, efterhaanden fom de pilles, legge3 i 
hedt Band med meget Salt i; de tildekkes og fettes bag paa 
Ovpnen og paa denne Maade fan de holdes gode i et Par 
Timer. 


Er det meget ftore Kartofler, da fan man ffrele dem 
raa og enten koge dem hele eler ffjere dem midt over; efter: 
haanden fom de ffrelles maa de legge3 i foldt Band, for ikke 
at blive morke. De koges og afdampes ligefom de forrige. 


Bagte Kartoffer. 


Hertil udvelges fmaa og ligeſtore Kartofler; de vadffes 
godt i foldt Band og renfes med en ftiv lille Borſte, fom man 
har til dette og lignende Brug; derpaa legge3 de i en hed 
Ovn, der hurtig vil bage dem; de er ferdig i fra 20 til 35 
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Minuter efter deres Storrelſe og Modenhed; de er nok, naar 
de giver efter let, naar man trykker dem imellem Fingrene. 
De maa anrette3 i ſamme Dieblif de er ferdige og bor aldrig 
tildekkes; hvis de ſtaar efter at de er ferdige, vil de blive 
tunge, og hvis de tildekkes, bliver de vandede. 'Dde fpifes 
med koldt Smor og Salt. 


Sartoffelbrei. (Mashed potatoes). 


Kartofler ffreles raa, ſtzeres i Skiver og fettes paa 
Ilden med faa meget Suppe eler Melt, at det ſtaar lige med 
Kartoflerne. Heri koges de, indtil de er fuldkommen gjen: 
nemkogte, udtveres og gnides gjennem et Dorſſag. Breien 
koges atter lidt med Smor, Salt, og hvis den er for tyk, 
med mere Suppe eler Melk. Kogte Kartofler kunne rives, 
de behove da iffe at gnides gjennem Dorſlaget. Iſtedetfor 
Suppe fan tages Band, men da maa der bruges mere Smör. 


Duchesſe Potatoes. 

Kartoflerne koges og maſes gjennem en grov Sigte; 
derefter blandes de med et Stykke Smor, Salt, ganffe. lidt 
hvid Peber, lidt reven Muſkatnod og to Wggeblommer. 
Deigen legges ud paa en Plade og dannes med en Kniv i 
ſmaa Kager to Tommer lange og en Tomme brede; de leg: 
ges derefter paa en fmurt Plade, ſmores ovenpaa med Wgge⸗ 
hvide og ftaar i Dvnen til de er gulbrune. Dvnen maa ikke 
pere meget varm. | 


Julienne Potatoes. 


Kartoflerne ffreles, ſtzeres i tynde Skiver og legge3 i 
vel ſaltet, koldt Vand i det mindfte en Time, Da vadfles 
de godt i flere Band, og torres i et rent Klede. De ſteges 
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gulbrune i hedt Fedt, legges derefter paa graat Papir for at 
frie3 fra Fedt og ſerveres hede. 

Dette er en franſk Ret, der er bleven brugelig her i Lan: 
det, men er neppe af de fundefte. 


Potato Croquettes. 


1 Kvart Kartofler ffreles og koges paa ſedvanlig Bis. 
Derneft gnides de gjennem et fint Dorſlag og rores med 2 
Wggeblommer, lidt Smor, Salt, lidt Hvidt Peder og Mur 
ſtatnod. Et tyft Lag Brodkrummer udbredes paa Bordet 
og et MWg pidſkes med en Skefuld Band. Man dypper Hen: 
derne i foldt Band og former Deigen ligeſom Propper, fom 
dyppes i Wgget og rules i Brodkrummerne; ; derefter fteges 
de gulbrune i Fedt eler ſmeltet Smor og ſerveres omkring 
ftegte Hons eler andet Kjod. 


Karkloffel⸗Kager. 

Hertil pleier man at bruge Kartofler, ſom reſterer fra 
forrige Dag; de rives og rores med et Par Wg, lidt Salt 
og Muſkatblomme, famt, hvis det er nodvendigt til at javne 
dem, lidt Melk; derpaa ſteges de i brunet Smor enten i flade 
Kager eler fom Frikadeller. De ſkal vere ſmukke, lIyſebrune 
og ſpiſes med alſlags Syltetsi eller kogte Frugter til. 

Dette er en meget velſmagende Maade at anvende til— 
oversblevne kogte Kartofler paa. 


Stuvede Kartoffer. 


Der ſmeltes Smor, hvori kommes Mel, Melk eller 
Bouillon; naar dette har kogt, indtil det er jevnt, gives de 
kogte og pillede Kartofler et Opkog deri tilligemed Mujfat: 
blomme, Peber og Peterſille. Salt kommes i tilfidft. De 
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pillede Kartofler fan ogſaa fettes paa Ilden med Melk eller 
tynd Suppe og koge, indtil Saucen er bleven jevn, da rores 
Smor, Krydderier og Salt deri. 


Brunede Kartoffer. 


Et Stykke Smor brunes paa Panden, deri rores Pud— 
derſukker eller Sirup og kogte og pillede Kartofler ſtjcres i 
Stykker og koges langſomt deri, til de er brune. 


Maccaroni. 


Den brekkes i temmelig lange Stykker og bor koges i 
Bouillon, der ikke behover at vere meget ſterk. Der fal ikke 
vere mere Suppe paa, end man fan tenke fig pasfende til at 
den vil foge ind. Naar man tager en af dem op med Kanten 
af en Gaffel og den derved gaar midt over, faa er de ferdige. 
Derpaa rores lidt koldt Smor i dem, indtil Smorret er ſmel⸗ 
tet. De maa anrettes ſtrax og fpifes med reven flarp Oft, 
og, hvis man ſynes det, ſmeltet Smor. 


Maccaroni paa Neapolitanſk. 


Man lader Maccaroni koge i Vand eller tynd Bouillon, 
til de neſten er ganſke kogte. Derpaa afhaldes Bandet til 
der fun er lidt tilbage, hvormed de fan ſtaa og tretffe fig. 

SI en anden Gryde koges finffaaren og udvandet Skinke 
oc Kjod i tynd Bouillon, til det er vel kogt. Saa optages 
det af Saucen, og derpaa nedlegges Alt i et dybt Blikfad, 
faaledes at man forſt legger et Lag Maccaroni, og overſtror 
dem med reven Parmeſanoſt, derpaa et tyndt Lag af Skinken, 
ſaa Maccaroni med Oſt og ſaa Kjod og Skinke, og faalenge 
man har Noget, vedbliver man ſaaledes; men det Sidſte maa 
vere Oſt. Derpaa fettes Fadet ind i en varm Stegeovn 
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omtrent 10 Minutter, d. v. f. til det er vel varmt og har 
faaet en gulbrun Farve ovenpaa. Det ferveres varmt. 


Roræg (Serambled Eggs). 


8 2Cq pidflfes godt, forſt alene, derpaa med 8 ſmaa Spi: 
feffeer Flode eller god Melk; derefter kommes det i Gryden 
eller Stegepanden med en Unze Smor og lidt Salt, Det 
ſmager godt at komme lidt finthakket Peterfille i; der maa 
ikke vere Lueild og man rorer ikke, men ffraber uophorligt 
frå Bunden med en Treffe; rorer man rundt, vil Stykkerne 
gaa itu og det er iffe Meningen. MNaar man finder dem pas: 
jende ftive, tages de af Iden. De maa ikke vere for haarde. 
Man fan komme kogte Aſpargeshoveder deri. Man regner 
3 Wyg til hver Perſon. 


Kogte Svedfker. 


Hertil udvelges de ſtorſte og bedfte Svedffer. De ko— 
ges i knapt Band til de er more; da kommes Citronſaft og 
Skal, Sukker og ganſke lidt Smor derpaa. Stenene fan 
udtages, naar Svedfferne er fogte. Man fan noies mcd 
alene at komme Sukker derpaa. 


Rhabarberſtilke. 


De ffreles omhyggeligt ligeſom til Grod, ſtjcres i 
ſmaa Stykker og legge3 et Par Timer i koldt Band. Der— 
efter fettes de paa Ilden i nyt Band og hvis Stilkene er me— 
get fure maa der vere faameget, at det Halve fan haldes 
fra, naar Stilkene har kogt til de begynder at gaa itu. Der: 
efter gnides de ud med Sukker og lidt Kanel. Der fan fet: 
te3 en Jevning paa af en ubetydelig Smule Corn-Starch, 
udrort i lidt koldt Band, men dette fan ogſaa undgaaes, naar 
man blot iffe har for meget Band paa. 
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Gron Salat til Steg, Mo. 1. 
Salathoveder pilles, fan ingen daarlige Blade findes 
paa dem; de vadfkes godt og ſtjeres i 7 a8Dele. Hvidt 
Sukker udgnides i haardkogte Wggeblommer, og lidt Eddike 
i Band kommes paa, Salaten kommes paa og det maa ftaa 
noget, forend det bruges. 


Salat Ko. 2. 
2 Theſkefulde Sennep og 2 haardkogte YEggeblommer 
udgnides i 2 Spifeffefulde Olie; deri kommes Eddike, Peber 
og en Smule Salt. Salaten behandles ligeſom for. 


Agurkefalat. 

Store, gronne Agurker ſkralles og fjeres ifaa tynde 
Skiver, fom det er muligt. Derpaa Ilegges de paa en Tal: 
lerfen med dygtigt grovt Salt imellem og en Presſe legges 
over dem, hvormed de ftaar nogle Timer, da aftrykkes de 
haardt imellem Henderne, fara intet Saltvand folger med 3 de 
legge3 i Fadet, og Eddike og Peber kommes paa. Hvis man 
maa lave dem umiddelbart för Maaltidet, da fan man drysſe 
Salt paa Skiverne, legage dem imellem to dybe Tallerkener 
og ryfte dem ſterkt, faa Saltet kommer omkring, dernceft af: 
trykkes og tillaves de. 


Green Corn. 


Naar'de er pillede, legges de i fogende Band med Salt 
i og koges more omtrent i 3 Time. Spiſes med fmeltet 
Smor. 
Stuvet Corn. 


Hylſtrene tages af og Kornene rives af og koges mere; 
derefter ſtuves de i jod Melk, og en Jevning fettes paa af 
Mel og Smor; ; lidt Salt tilfidft. 
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Jordbeer, 
Hindber, ſaavelſom Wbler, Parer og ale Slags Frugter 
fan om Sommeren koges i ganſke lidt Band med Sukker og 
en ubetydelig Jovning af Corn-Starch. Parer og Wbler 
ſtrelles og ſtjeres i Stykker. Kjernehuſene udtages. Paa 
Kirſeber kommes lidt hele Nelliker og der bruges ingen 
JSevning. 


Buddinger. 





Almindelige Bemerkninger- 

Med Henſyn til Buddinger, Pies o. ſ. v. gjor man vel i 
at marke fig Folgende: 

Melet bor vore af bedſte Sort og — hvor ikke anderledes 
udtrykkelig bemerkes — Hoedemel; det bar vere fuldkommen 
tort, mindſt tre Maaneder gammelt; er det klamt, omend 
nok ſaa lidet, giver det en tung Ret. 

Smorret bor — hvis man ikfe Har det friſkkjernet — 
befrie3 fra Saltet og vrides dygtigt i et Klede for at alt 
Bandet eler Kjernemelfen fan udfliles, da dette vilde gjore 
Buddingen tung. 

Hvor Lard benyttes, bor det vere fuldfommen friſkt og 
uden mindſte ubehagelige Lugt. Det ſamme gjelder om Nyre⸗ 
fedt, fort fagt: alle Ingredientſer bor vere friffe og gode; 
en eneſte felv i ringe Grad bedervet vil tage Velſmagen fra 
det Hele. | 

Roſiner og torret Frugt til Buddinger bor omhyggeligt 
renſes ved at alt Uvedkommende frapilles; Korender bor 
ſtylles vel, presſes i et Klede og torres ved Ilden, hvorpaa 
alle urene Partikler frapilles. 
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i. Varme Buddinger. 

Formen til varme Buddinger ſmores med Smor og ſtroaes 
med ſtodt Brod. En Buddingform maa Have to lige ud— 
ftaaende SOrer, og naar Buddingen fyldes i, maa der altid 
mangle 2 a 3 Tommer, for at Buddingen fan faa Plads til 
at heves. Formen fettes i et Kar med kogende Band; Karret 
maa vare ſaa hgit, at Formen ikke rorer ved Bunden deraf, 
og ſaa rummeligt at der fan vere tilftreffeligt Band rundt 
omkring den. Ilden maa vel vedligeholdes, at ikke Bandet 
ffal gaa af Kog; ſkulde det vere nodvendigt at fpede det, 
maa dette fun ffe med kogende Band. 

De flefte Buddinger fan ogfaa bages i et Fad og vendes 
deri, men Kogningen er at foretrokke. 


Norſk Budding. 


Rismel, Smor og hvidt Sukker, 5 Unzer af hvert, bages 
godt og opſpedes lidt efter lidt med 13 Pint tynd Flode. 
Det opheldes og rores med 18 Wggeblommer, derefter med 
4 Unger ſode, fintſtodte Mandler, blandet med 6 eler 8 bittre 
Mandler, 2 Unger ſmaatſkaaren Sukkat, + Stang ftodt 
Vanille, 2 Unzer Korender, lidt hakket Citronffal og tilfidft 
de pidffede Hvider. Koge3i23 Time. Spiſes med ſod Sauce 
og er til 14 Perſoner. 


Swiſs Pudding. 


FPund Mel ſigtes ſammen med en toppet Theſke Bage— 
Pulver og lige ſaa meget Salt; 4 Unger eler 6 ſtore Spiſeſke— 
fulde „granulated“ Sukker og 2 Spifeffefulde Smor gnides 
godt ſammen; naar det er rort, men ikke til Flode, tilfoies 
Melet lidt efter lidt; der gjores et Hult Midten af Deigen 
og heri kommes et UEg, & Theftefuld Lemon-Extrakt og 3 
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Pint Melk; det blandes til en blod Deig, kommes i en 
Form, der er gnedet godt med Smor og ftroet godt med Mel 
og koges i omtrent 3 Time ; den fan proves med et ftift Straa, 
fom ftiffe3 ned i den; Hvis Intet Henger faft paa Straaet, 
er den ferdig. Buddingen vendes af Formen og fpifes med 
Creme⸗Sauce. — 


Cream Rice Pudding. 


Fire Unzer Ris vadſkes godt i to Band, kommes i en 
Form, der fan vere af Ler, med 43 Spiſeſkefulde Sukker og 
en Theſkefuld Lemon-Extrakt; 3 Kvart Melk heldes derover 
og det fettes i en middelvarm Dvn for at bage i 13 Time, 
eller indtil det er i en flsodeagtig Tilſtand. 


Mel⸗Budding. 

Otte Spiſeſkefulde Mel bages godt i 4 Spiſeſkeer Smor; 
38 Gil Melk koges og heldes kogende deri lidt efter lidt; 
naar dette er bagt godt, tages det op og foales; 8 Wgge— 
blommer, en Haandfuld Sukker, lidt Kardemomme og en 
lille Smule Salt rores rigtig godt deri FTimestid; fidft 
kommes de pidſkede Hvider i. Koges i 2 Timer og fpifes med 
Frugt eler Vin-Sauce. Kan ikke bages. 


Budding af Kjöd og Fiſtke-Farce. 
Farcen hertil udrores lidt tyndere end til Boller. Den 
koges i et Par Timer, og fpifes med ſmeltet Smor. 


Kartoffel-Budding med jfarp Sauce. 

Naar 2 Pund Kartofler er kogte, ikke for more, ffreles 
de og rives med en let Haand (thi ingen Klumper maa vere 
deri), derpaa bages de is Pund Smor; naar det er bagt, 
rores deri 15 MWg og rigeligt Log, Peber og Salt. Kogesi 
3 Timer og fpifes med kraftig brun Sauce. 
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Prindſesſe-Budding. 

En Kvart tyk, fur Flode, der forſt pidſkes lidt, faar et 
Opkog med en god Kop Sukker; 5 Spifeffefulde Smor fmel: 
te3, uden at afklares, og naar det begynder at koge, bages 
deri 6 Unger Mel; dette opfpedes lidt efter lidt med den ko— 
gende Flsde. Naar det er naſten koldt, kommes deri 20 
Wggeblommer, der forſt er pidſkede lidt, Kardemomme, Ci: 
tronſkal og lidt hakkede Mandler. De 20 Hvider pidſkes ſtive 
og maa ikke rores i, for Buddingen med det ſamme ffal i 
Formen. Den foger godt 2 Timer og er til 20 Perfoner. 
Selofolgelig fan den laves i halv Storrelſe. Spiſes med 
rod Sauce. 16 Wg gaar an til den, men da er den fun til 
16 Perſoner. S 


Klipfiſte-Budding. 

Klipfiff legges i Band Aftenen för man vil bruge den, 
eller idetmindfte om Morgenen; den koges mor og hakkes fin; 
til en dyb Tallerken fuld af hakket Fiff bruges 8 Mggeblom— 
mer. 8 Tvebaffer udblodes i Mel, ſtaar i nogen Tid til- 
deffet og udgnides derpaa med WEgqedlommerne og ſaamegen 
Melk, at det bliver af Tykkelſe fom almindelig Pandekage— 
deig; derpaa kommes + Pund fmeltet Smor i (Saltet Holdes 
tilbage), en Kop vel renſede Korender, faa Fiſken og tilſidſt 
de ftivt pidffede Hvider, hvorefter den ſtrax heldes i den 
ſmurte Form og koges i2 Timer. Den bliver ogfaa for: 
trinligt bagt i Ovnen i et Lerfad og er ferdig i 3 Kvarter. 
Spiſes med ſmeltet eler rort Smor med Peber i og er til 
8 Perſoner. 


Klipfiſte Budding med Kartofler. 


FPund kogt, hakket Klipfiſk og 3 Spiſeſkefulde kogte, 
revne Kartofler, 2 Spiſeſkeer Smor og lidt ſtodt Muſtkat— 
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blomme rores godt med 3 hele Wg, en Gill Flode famt et 
Par Skefulde ffylede Roſiner; tilſidſt en lille Theſkefuld 
Bage-Pulver. Deigen ophaldes i et ſmurt Lerfad og fettes 
ſtrax i Oonen. Spiſes wed rort eler ſmeltet Smor. Til 
5 Perſoner. 


Wygte engelſk Plum-Budding. 


1 Bund Korender, 1 Pund Roſiner, hvoraf Stenene 
udtages, 1 Pund Mandler, ffoldede og hakkede, 1 Pund 
hakket Nyretelle, 1 PundY Mel, 1 Pund ſtodt Brod, 1Theſke 
RKanél og Nelliker ſammenblandet, Skaller af 2 Citroner og 
2 Pint Rum eltes ſammen. Derpaa kommes 12 godt 
flagne WEa deri. Den fan foges i en Serviet, der er vel be 
ftrget med Mel, og den koger i 445 Timer. Til Sauce 
bruges fmeltet Smor med Sherry og Sukker i eler Brandy: 
Sauce. 


Plum⸗Budding Nr. 2. 


Et lille halvt Hvedebrsd, + Pund efter Begt, udblodes 
i Melk, eſterat Skorpen er borttaget paa et Rivejern; Mel— 
fen maa vere kogende; naar det er godt giennemtrukket, gni: 
des det ud, og naar det er koldt, kommes derpaa 4 Spifeffeer 
figtet Mel, 3 Spifeffeer pulveriferet Sukker, 3 Gil gammel 
Rum, 10 WEa (2 ad Gangen), 4 Unger aftfrelet og opſkaa— 
ren Oxemarv, 2 Unger finhakket Oxetalg, et Par Haand— 
fulde gode Rofiner og en lille Haandfuld renvaffede Korenz 
der famt en Halv Theſkefuld grovt Salt. Koges i 23 Time 
og ſpiſes for det mefte med rod Sauce. Man Helder over 
Buddingen et Par Sfefulde Rum og antender den i det 
Samme, den anrettes. 
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Wble⸗Budding. 

13 Pund Webler aftorres og koges i lidt Band, Citron: 
ffal og Kanél, gnides derpaa gjennem et Dorſlag og tillaves 
med Sukker, dog ikke for ſodt. Et halvt Pund Hvedebrod 
rives og udrores med Melk, ikfe for tyndt; derneft kommes 
i 2 Opifeffefulde afklaret Smor, 4 MWEggeblommer, en god 
halv Kop Sukker, lidt bitre, ffoldede og finthakkede Mand— 
ler, Kardemomme og Kanél. MNaar dette er godt ſammen— 
rort, kommes WEblegrsden deri og de pidffede Hvider tilfidft. 
Koger i 13 Time. Spiſes med Sukker. Iſtedetfor Wbler 
fan bruges Stikkelsbaer- eler Rhabarberſtilke. 


Pudding Diplomatique. 

+ Pund Roſiner ſkylles og Stenene udtages. 1 god 
Citron ſkjeres i Skiver, + Pund Korender vaffes og renfes. 
En almindelig „Sponge Cake” er lavet i Forveien den flje- 
res i Skiver og legges lagvis med Frugten i en almindelig 
ſmurt Lerform. MNaar Alt er opbrugt, laves en Cuftard paa 
folgende Maade: 9 Wg pidffes med en Pint Melk, 3 Pund 
Sukker og en Theſkeſuld Vanille. Dette Helde3 over Bud: 
dingen, en Skefuld Smor fordeles i ſmaa Stykker paa Top: 
pen. Bradepanden fyldes med faa meget kogende Band, at 
det gaar to Trediedele op paa Formen, fom derpaa fettes 
deri og koger fagte en Time. Spiſes fedvanligft med Frugt: 
ſauce. 


Bröd-Budding. 
Saameget Hvedebrod, fom veier 14 Pund, raſpes, d. v. 
ſ. Skorpen rives af paa Rivejernet, ffjeres i mindre Dele, 
dyppes i foldt Band og ftaar tildekket et Par Timer. Der: 
neft ftsde3 Brodet itu med en Ske, hages i 5 Unger Smor 
og rores varmt, dog ikke hedt, i en Halv Time eler indtil 
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Deigen er bleven hvid, med 10 Wg, ſom forſt ere pidſkede 
godt, 4 Unzer Roſiner, Muſkatblomme, Salt og lidt Suk— 
fer. Koges i 23 Time og ſpiſes med ſod Sauce. Til 8 Per: 
joner. . | 


Marv-Budding. 

Deigen laves paa ſamme Maade ſom til Brodbudding, 
men fun med 4 Unzer Smor. Naar den haldes i Formen, 
fordeles + Pund Marv, fom er ffaaren i temmelig ftore 
Stykker, deri. Hertil bruges Rodvinsſauce eller anden ſod 
Sauce. 


2. Kolde Buddinger. 





Formen ſkylles med koldt Vand og ſtroes med Hvidt 
Sukker. Man pleier ogſaa, naar det er Buddinger, der ikke 
jfulle foge3, at ſmore Formen med Salatolie. Den ſaa— 
kaldte Gelatine (Husblas) oploſes, hvor iffe Andet er be: 
merket, i en Gill varmt Band for hver halve Unze Gelatine. 
Den maa ftaa ved Bormen, til den er oploſt, og vere afkjo— 
let, förend den rores i Buddingen. 


Rium-Budding Nr. 1. 


10 Wggeblommer rores hvide med et halvt Rund Hvidt 
Sukfer. 13 Pint Flode koges og haldes op over & Unge 
Gelatine, fom forſt er dyppet i foldt Band. Naar Gelati— 
nen er oploſt, fettes det atter over Ilden, indtil det ſtaar paa 
Rog. Da tages det af, man halder 3 Gil god, helſt hovid 
Rum deri og rorer, indtil det er foldt, da haldes det i For: 
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men, fom ev vedet med Rum. Spiſes med rod Sauce. Til 
8 Perſoner. 


Rum-Budding Nr. 2. 


3 Pint Flode fettes paa Ilden med 2 Unger Gelatine, 
ſom forſt er oploſt i lidt fogende Band. Naar det koger, 
heldes det under hurtig Pidffning i 12 Wggeblommer, fom 
forſt ere rorte tykke med 12 Unger hvidt Sukker; det heldes 
tilbage i Kasſerollen og pidſkes, til det lige begynder at koge; 
da tage3 det af og 1 Pint Rum rores deri. Det fommes i 
et Fad og man rorer uophorlig frem og —— til det er 
koldt, faa heldes det i Formen. 


Karamel-Budding. 


En Kvart ſod Flode og 15 Wggeblommer pidſkes hver 
for fig med to ſtore toppede Skefulde Sukker i hver Portion. 
Derefter pidffes det ſammen med lidt Banile i reven Citron: 
ffal. Tilſidſt kommes et Par pidffede WEggehvider deri. 
Medens dette tillaves, ſmeltes 4 Unger hvidt Sukker i en 
Smule Vand, og man rorer i det over Ilden, til det er lyſe— 
brunt. Dette kommes i den torre Buddingform, fom dreies 
rundt, til det ffjuler alle Sider; er der Noget tilovers, da 
bliver dette paa Bunden. Derpaa kommes Deigen i For: 
men og foger en lille Time. Spiſes fold med hvid fod 

Sauce. Den vendes forft af Formen, naar den ferveres. 


Rödvins-Buddiug. 

13 Pint god Rodvin og 13 Pint klar Hindbarſaft, der 
iffe er fogt med Sukker, 1 Pint Vand og 13 Pund Helt 
Sukker koges med 13 Unge Gelatine (god Best). Den op: 
holdes og rores, til den er ganffe fold, hvorpaa den heldes i 
Formen. Spiſes med Créme-Sauce. : Til 10 Perfoner. 


181 


Marmor: Budding. 

1 Flaffe Hvid Bin koges med 12 Unger hvidt Sukker, 
Saft af 3 og Skal af 2 Citroner og 14 Unge Gelatine eler 
Husblas. Saafnart denne er oplaft, tages det af, Heldes 
igjennem Sigten, derſom det er fornodent, og blandes med 
20 Wggeblommer, ſom forſt ere pidffede hvide. Det ſottes 
igjen paa Ilden og rores ſtadigt, til det er blevet tykt, da 
kommes 3 Theſkeer Vanille og + Pint Madeira-Vin deri ; det 
opheldes, rores af og til, og naar det er blevet neften foldt, 
rores en Pint ſod Flode, fom er pidflet til ftiv Skum, deri, 
hvorpaa det heldes i Formen. 


Marts⸗Sne. 
En Kvart ſod Flode pidſkes godt med 6 Unger fint Suk— 
fer, teven Skal og Saft af 2 Citroner. Deri kommes 13 
Unge Gelatine, oploſt i varmt Band. Koges ikke, men ftiv: 
ner blot. 


Citron⸗Budding. 

Tag Saften af to ftore Citroner og & Pint Band til 
hver Flaffe god Vin. Til 2 Kvart af denne Blanding tag 
12 Pund pulveriferet Sukker, reven Skal af 2 Citroner og 
13 Unze Gelatine, der oploſes med lidt varmt Band og koges 
med det Ovprige. Der rores baade under Kogningen og fiden 
i et Stenfad, til det er koldt, hvorpaa det heldes i Formen. 
Hertil bruges gul Créme-Sauce med nogle fintſtodte Mand— 
J 


Chokolade⸗Budding. 


En Kvart Flode fettes paa Ilden med 5 Unzer reven 
Chokolade, lyft Pudderſukker efter Smag og 6 Unger Stive— 
gelé eller fnapt 2 Unger Gelatine. Naar dette har kogt om- 
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trent 1 Kvartér, heldes det op og rores, indtil det er koldt, 
men dog endnu faa flydende, at det fan haldes i den med 
Olie ſmurte Form, ſaaledes at der overalt i denne dannes et 
Lag, omtrent ſaa tykt fom en Finger. Man maa vedblive 
at dreie Formen, indtil Deigen er ſaa ſtiv, at den ikke mere 
lader fig flytte, da ſmores det Sidfte jeont ud med en Kniv, 
jaa at der bliver et Hult Rum i Midten. Formen ftaar ſaa— 
ledes til Dagen efter, da pidſkes en Pint Flode til ftiv Skum 
med 2 Unger hvidt Sukker, Vanille og tilfidft I Unge oploſt 
Gelatine. Hermed fyldes Buddingen, fom et Par Timer 
efter fan vendes paa et Fad, dog maa den forſt losnes paa 
Siderne med en Kniv, men vil den desuagtet ikfe flippe, maa 
der et Dieblik legges et hedt Klede omkring Formen. Det 
er nodvendigt, at Formen ikke er ftorre end behgves, for at 
der ikke ffal blive for tyndt et Lag Deig, og Buddingen der: 
ved gaa itu ved Anretningen. En Form, Hvori fan vere 23 
Kvart, er tilpas til denne Portion, fom er til 16 Perſoner. 


Skum-Budding. 

5 Unger Corn Starch udrores i noget af 1 Kvart Melk, 
medens den gvrige Melk jettes paa Ilden med lidt Banile 
og en Unge hvidt Sukker. Naar det koger, kommes det ud— 
rorte Mel deri, og medens det endnu ſtaar over Ilden, lige— 
ledes 12 vel pidſkede Wggehvider. Gryden eller Kasſerollen 
maa vere ſaa rundelig ſtor, at der er god Plads til at blande 
Hviderne Hurtig deri. Det heldes firar i Formen, hvoraf 
det fan vendes efter nogle Timers Forlob. 

Til Sauce bruges 12 Wggeblommer, fom blot rores 
med hvidt Sukker, til de ere ftive, Hvorefter der kommes to 
Theſkeer Kognak og lidt god Bin deri. Man Pan ogfaa bruge 
Vin-Créme-Sauce eller kraftig ſod Sauce dertil. Omtrent 
til 12 Perſoner. 
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Corn Starch Pudding. 

En Cuſtard laves ved at blande fammen 2 WEg, 4 Un: 
zer Sukker, 3 Unzer Corn Starch, en Theſkefuld Banille 
eler Citron; 1 Kvart Melk tilfoies lidt efter lidt, og dette 
fette3 over Ilden, indtil det er nerved Kogning. Derefter 
heldes det op i Kopper og fettes i en Bradepande, Halv fuld 
af Vand; Panden fettes i en middelvarm Dvn og de ſmaa 
Buddinger bages i en halv Times Tid, til de ere fafte og 
lyſebrune. De fpifes enten varme af Kopperne eller vendes 
og ſpiſes kolde. 


Tapioca Pudding. 


4 Unger Tapioca fettes over Ilden i en Pint Melt; 
man lader det hede3 og blive mort efterhaanden, idet man 
rorer faa ofte, at det iffe brender paa. Naar Grynene ere 
ganſke blode, pidffes 3 WEg med et halvt Pund Sukker. 
Groden og en halv Pint Fold Melk rores deri, og Buddin—⸗ 
gen bages en halv Time i en middelvarm Ovn. Spiſes 
varm eller fold. 


Silvia-Budding- 


Af I Kvart Marlk holdes en god Halv Kop tilbage; det 
Dvrige fette3 paa Ilden med 5 Unge ffoldede og fintſkaarne 
Mandler; 2 Wggeblommer rores med 4 Skefulde Hvidt 
Sukker, og 3 Skefulde Corn Starch udrores i den kolde 
Melk; naar Melken er lige ved at koge, udrsres Aggeblom— 
merne deri, idet de forft lidt efter lidt opipedes og derpaa 
helde3 i Gryden, og derneft kommes den udrorte Corn 
Stard i; naar dette har faaet et Opkog, loftes Gryden af; 
de to pidffede Hvider kommes i tilligemed 5 Pint Rum, den 
faar igjen et Opkog og heldes enten i en Form eller i fmas 
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Kopper, hvoraf den igjen vendes og fpifes fold. Cranber: 
fauce er god hertil, ellers enhver anden rod Sauce. 

Den gaar godt an uden Rum med Citronfaft i." Til 5 
Perſoner. 


Blanc Manger. 


Hertil tages 3 Pint ſod Flode, + Pund helt Sukker, 3 
Pund ſode og 1 Unge bitre Mandler (de ſidſte endnu finere 
ſtodte end de forſte), reven Skal af en Citron, og naar det 
har kogt 2 a 3 Minuter, 2 Unzer Husblas, der er oploſt forſt 
i lidt varmt Vand. Det koges ſagte under ſtadig Omroren i 
10 Minuter og ſaa haldes det gjennem en tynd Serviet i et 
Stenfad. Denne ſpiſes fold med rod Sauce, men den bru: 
ges mere ſtribet med rod Gelé. Til denne tages 1 Kvart 
Hindberſaft, 3 Gil Kirſeberſaft, I Pint Band, 13 Pund 
hvidt Sukker og 1 Unze Gelatine. Dette faar et Opkog 
under Omroren, og rores i et Fad, til det bliver affjslet. 
Naar nu becge Dele ere ferdige, Heldes forſt noget af det 
Hvide i Formen (der er vedet med Salatolie), omtrent en 
god halv Tomme hoit. Man ſtikker en ren Trepind ned 
deri og gjor et Indfnit i den, hvor Deigen ender. Naar det 
er ganffe foldt og ftivt, lunkes noget af det Rode, ſaa det 
netop bliver flydende, og heldes fagte over med en Ske, faa 
det ikke kommer for haardt ned paa et Sted og ſtoder Gul i 
det forrige. Man Holder Pinden, der ikke maa vare ſpids, 
ned til det Stive og helder paa, til det nager Indſnittet. 
Saaledes vedbliver man faa lenge der er Noget tilbage. 
Formen ftaar Hele Tiden i koldt Band, der ofte ombyttes. 
Denne Budding vendes altid. 

Da alt dette tager lang Tid, maa der begyndes itide; 
hver Sort maa proves, om den er ſtiv nok, for den kommes i 
Formen; dette fer ved, at man halder en lille Smule ud 
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paa en Underkop og lader det blive koldt og ſaa ftivt, det fan 
blive. Det Hvide feiler aldrig, men det Rode beror meget 
paa Saftens Godhed; man bor have hjemmelavet Saft her— 
til; men ffulde den ikke blive fliv, maa man tage lidt mere 
Gelatine. Da man ſaa ofte maa varme begge Dele, bor 
man have to ſmaa Pander eler Kasſeroller at varme i, hvilke 
enten maa vere af fortinnet Kobber eler emaillerede. Spi— 
ſes med Croͤme-Sauce. 

Da den her anforte Portion af ——— er mindre end den 
af Rodt, bor der tages 13 Portion Hvidt, og ſaa er det Hele 
til 24 Perſoner. 


Omeletter. 





Omeletten ffriver fig oprindelig fra Frankrig (ligeſom 
Macaroni frå Italien), i Hvilfet Land den tillaves paa 
mange forſtjellige Maader, dog almindeligſt med finthakkede 
Grontſager (Omelette aux Fines Herbes) eller med Sylte— 
toi eller ſom „Souſflée““. Da de haftig ſynker ſammen, bor 
de ikke fettes over Ilden för i ſidſte Dieblik. De ſpiſes en— 
ten med rod Sauce eller uden Sauce. Ovnen bor vere fom 
til Hvedebrod; de kunne ikke let vendes af Formen og ſerve— 
re3 derfor med en Serviet om eler ogfaa fan Formen, der 
fan vere af Blik, fettes indeni en Pynteform af Porcellain. 


Rismels-Omelet. 


3 Kopper ſod Melk, 2 Unger Smor og 3 Unger hvidt 
Sukker faar et Opkog; deri bages 3 Unger Rismel. Naar 
det er afkjolet, kommes deri 6 Wg, Blommerne forſt og 
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Hviderne ftivflagne fiden, Den bages i en god halv Time og 
er til 6 Perſoner. 


Citrou⸗Omelet. 


+ Pund afklaret Smor rores med + Pund Pulverſukker; 
deri rores 1 Skefuld fint Hvedemel, 12 pidſkede Wggeblom— 
mer, 1 Koart ſod Flode, Saft af 2 Citroner, ſom maa ſies 
for at undgaa Kjernerne, og reven Skal af 1. Alt ſlaaes 
godt ſammen og de ſtive Hvider rores ſagte i i tilfidft. 


Omelette soufflee. 


Til hvert UEq tages en Spifeffefuld Hvidt Sukker og en 
halv Skefuld Hvedemel. Blommerne pidſkes forſt, derpaa 
med Sukkeret, ſaa kommer Melet i og de pidſkede Hvider til: 
ſidſt. Denne ſteges ikke i Fad ſom andre Omeletter, men i 
en Stegepande, fom tykke Pandekager over Hele Panden, el- 
ler i Ovnen i Forme, der ere lavede af tykt Papir og dannede 
eftev Bunden af det Fad, paa hvilket de ffulle ligge. Disſe 
maa vere omtrent tre Fingre hoie; to Fingre hoie legges 
Deigen; Formene ſmores godt med Smor og beſtroes med 
Brodkrummer, og i Stegepanden kommes Smor. Hvis de 
ftege3 i Dvn og denne giver for megen Overvarme, er det 
bedft at legge Papir over, thi de maa ikke blive for brune, 
hvad de ere tilbgielige til. De ſpiſes kolde og legge3 paa 
hinanden med Syltetgi imellem. Ovenpaa kunne de pyntes 
med Flodeſkum og Syltetgi. 


Wble⸗Omelet. 


12 ſtore Wbler ffreles, fljeres i Stykker, Kjernehuſene 
tages ud, og de koges til Grod med lidt Vand under. Naar 
de ere udkogte, rores + Pund Smor og + Pund Hvidt Sukker 
deri, og naar det er afkjolet, rores 4 Wggeblommer og til⸗ 
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Brod, og den bages lyſebrun. Den fpijes varm med Otrs- 
ſukker og er omtrent til 8 Perſoner. 


Lag⸗Omelet. 

2 Pund Smor og + Pund Mel bages, til det ſlipper 
Skeen; medens det endnu er over Ilden, rores en Pint 
Melk deri, og tilſidſt de pidffede Hvider. En Stegepande 
ſmores med koldt Smor til den forſte Kage, Deigen deles i 
3 Dele og bages fom 3 tykke Pandekager. Imellem Hver 
Kage ſmores Syltetoi, og paa den gverfte ſtroes hvidt Suk⸗ 
ter. Den ſpiſes varm med Stroſukker og er omtrent til 8 
Perſoner. | 


Simpel Omelet. 

3 Wggeblommer kommes i et Fad, Hviderne i et andet; 
+ Saltffefuld Salt og en Knivſpids Peber foies til, og de 
pidſkes et halvt Minut, et Stykke Smor ſaa ftort fom en 
Valnod kommes i en ren Omeletz eler Stegepande og fet: 
te3 over Iden for at hedes; Hviderne, der ere pidffede til 
ftivt Skum, rores fagte i Blommerne, og det heldes i Pan: 
den. Der rores i Omeletten med en Gaffel, fom maa fores 
langs med Bunden af Panden, faaledes at Omeletten ſkydes 
ſammen til en Hob i Midten. Naar den er ſtegt nok, flydes 
den fra den ene Side af Panden over paa et varmt Fad, ſom 
holdes tet hen til den. Den ſerveres eieblikkelig. 

En Omelet paa 3 Wg er ſtor no? til 2 Perſoner. Hvis 
mere onſkes, maa der laves en anden Omelet af 3 WEg. En 
ſtorre fan ikke blive faa let eller ftegt jaa godt. 


Söd Omelet. 
3Wggeblommer pidſkes og Hviderne for fig. Iſtedet⸗ 
for Salt og Peber kommes en Theffefuld pulveriferet Sukker 
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i Blommerne, og de koges paa ſamme Maade fom fimpel 
Omelet. Medens Omeletten koges, gnides Ildſkuffen ren 
og gjores roddarm. Naar Omeletten er ſkudt ud paa Fadet, 
ftrge8 pulveriſeret Sukker over den og Toppen af den ſtivnes 
med det hede Jern, hvorved man iagttager iffe ut brende 
Sukkeret fort, men fun brune det. Den ſerveres Hed. 


Flöde-Omelet Nr. i. 

Naar en Kopfuld Mel er bagt i en nap Kop afflaret 
Smor, fommes lidt efter lidt en Kvart Flade eler god Melt 
deri og det koges under ſterk Omroren og Pidffen med 
Skeen. Det ſpales lidt, rores derpaa fterkt med 10 
Mggeblommer og 1 Theffefuld Vanille-Extrakt og tilfidft de 
10 pidffede Övider. Den hages i Ovnen i omtrent 3 Kvar 
tér og er til 8 a 10 Perſoner. 


Flöde⸗Omelet Nr. 2. 

Naar 5 Wageblommer ere rorte hvide med en lille Ske— 
fuld Sukker, vores en Theſkefuld Mel deri, derneft lidt efter 
lidt en Pint Flode og et Par Draaber Vanille, tilſidſt de 
pidffede Hvider. Den er bagt i > Time og er til 4 Per— 
joner. 

Lemon⸗Omelet. 

5 Wggeblommer rores Hvide med Kop hvidt Sukker, 
derefter med Saft af en ſtor eller to ſmaa Citroner, reven 
Skal af en Citron og derneft de pidffede Hvider, fom maa 
rores fterft omkring for at blandes godt med Deigen. Den 
bages i en halv Time og er til 3 a 4 Perſoner. 


Sur Flöde⸗Omelet. 
3 Pint jur Flode og > Pint fod pidſkes i Skum, der: 
efter ſammen med 6 Wggeblommer, lidt hvidt Sukker og 6 
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Spifeffefulde Mel. De pidffede Hvider rores i, juft naar 
den ſettes i Ovnen. 


Orange⸗Omelet. 

Saften udpresſes af en Appelſin, og den gule Skal ri— 
ves. Blommerne af 3 WEq pidſkes hvide og Skallen og Saf⸗ 
ten foies til dem tilligemed to Theffefulde Pulverſukker. 
Hviderne pidſkes til flivt Skum. En Pande ſattes over 
Ilden og naar den er ophedet, legges et Stykke Smor, ſaa 
ſtort fom en lille Valnod, derpaa. Omeletten, hvori Hvi— 
den er rort, hoeldes derpaa og ſteges, idet den beftandig lof— 
te3 frå Bunden med en Gaffel og ophobes i Midten; naar 
den ſynes ferdig, ſtydes den hen paa den ene Side af Pan— 
den, et varmt Fad holdes hen til den og let og Hurtigt ſkydes 
Omeletten derover. Den drysſes over med fint Sukker og 
ſerveres hed. 


Omelet med Syltetoi. 
En Omelet laves ligeſom „Simpel Omelet“; 2 Spiſe— 
ſkefulde Syltetsi legges i Midten og den gjores ferdig lige: 
fom den anden. | 


Franfk Omelet. 

6 Wggeblommer rores i en halv Time med 6 Desſert— 
ifefulde Pulverſukker ſamt Saften og den revne Skal af en 
halv Citron. Hviderne pidffes ftive og rores varſomt i, 
Formen ſmores med Smor, Deigen heldes i og ftaar i fem 
Minuter ved Barmen for at laftes. Derpaa fettes den i en 
hed Ovn og bages it Time. Kan ikke tages af Formen. 
Spiſes med hvidt Sukker til. Wggene maa rores og pidfles 
vel og lenge, ellers bliver den tung. Er til 5 Perfoner. 
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Pier (eller Poſteikager). 





Naar en Franſkmand figer om Paris, at Folk derſteds 
leve, ikke af Brod, men af Kager, og at man derfor ingens 
ſteds foler en ſaadan Trang fom der til at bede om fit dag: 
lige Brod, da gjelder tildels det Samme om Amerika, 
ialfald hvis man fetter Pier iftedetfor Kager. Pien er her: 
tilland3 en af de almindeligfte Nationalretter og — i Reg— 
len — en af de meft ufordgielige. 

Naar Deigen til Pierne er lavet, udrulles den temmelig 
tyndt og man befleder Formen dermed. Frugten, eller hvad 
man ffal have imellem, lagges over og derover bredes igjen 
et Lag af Deig. Der ſtikkes Huller med en Gaffel i Laaget 
paa nogle Steder, for at Dampen Fan flippe ud, og de ſma— 
ger bedſt, naar man lader dem blive lyſebrvne og iffe bruger 
Fedt alene til Deigen, men halvt Fedt, halbt Smor. Over 
nogle Bier legge3 intet Laag. Det er vigtigt at bergre 
Deigen ſaa lidt fom muligt. 

Det er i Begyndelſen vanſkeligt at faa Pie-Deigen 
og man fan derfor tilfoie en lille Smule Soda. Sigeledes 
fan man fette Pierne paa den gverfte Hylde i Ovnen, hvor 
der er hedeſt, og, ſaaſnart de ere gjennemhedede, flytte dem til 
et mindre hedt Sted. 


Deig til Pier med Kjöd imellem. 


Melet legge3 paa Bordet i en Bunke, i Midten gjores 
et Hul og deri kommes Salt og Smor (en Theffefuld Salt 
og 2 Unger Smor til et halvt Rund Mel). Man blander 
det med Fingerſpidſerne, idet man tager ſaameget koldt Band 
tilhjelp, fom er nodvendigt til at lave en ſtiv Deig. 
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Fin Pie: Deig. 


Et halvt Pund Mel legge3 i en Bunke paa fedvanlig 
Maade, og i Hullet i Midten kommes en Theſkefuld Salt, 
en Wggeblomme og et Stykke Smor, ſaa ſtort fom en Vald— 
nod, hvilket tages fra 4 Unzer Smor. Dette blandes ſaa 
let ſom muligt med Fingrene og naar det er blandet, bruges 
koldt Vand til man faar det til en ſtiv Deig. Dette rulles 
ud paa Bordet med Kagerullen, idet man kommer ſaa— 
meget Mel paa Bordet, at den ikke hanger faſt. Reſten af 
Smorret afpresſes godt i foldt Band og torres i en Serviet. 
Deigen drysſes let med Mel, og Smorret legges i Midten. 
Deigen foldes ſammen over det frå alle Sider, ſaaledes at 
den helt bedeffer det, Kanterne trykkes let ned og Deigen 
vendes, det gjsres igjen fladt med Rullen og rulles ud, men 
man maa pasſe ikke at knuge Smorret igjennem; den ene 
Side folde3 halvt over, den anden Side legges over den 
forfte, den vendes, rules atter ud og foldes engang til, 
hvorefter det fettes paa en fold Plads for at afkjoles, helſt 
paa Is. Maar det har ftaaet fem Minuter rules det ud 
for fidfte Gang og Pie Formene bekledes dermed. 


Simpel Pie Deig. 


Den kan tillaves i et Fad. Et halvt Pund Mel blan— 
des med lidt Salt; 4 Unger Fedt, eller halvt Fedt Halvt 
Smor, fom gnides eler fmuldres ud, faa man merker der 
ingen Klumper er, trykkes ſammen med Melet, faa let fom 
muligt, — det maa aldeles iffe celte3, — koldt Band be 
nytte3, indtil det bliver en pasſende ſtiv Deig; ſaa udrulles 
det med Kagerullen temmelig tyndt, det legge3 fom fed: 
vanlig over Pie Formene og afffjeres efter Kanterne; med 
en Finger fan man trykke den i Tunger rundt om Kanten, 


LJ 
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WEgae Pie. 


Deigen hertil laves paa folgende Maade: 2 Kopper 
ftatet Mel blandes med en Skefuld Smor og gjores ſtift ved 
Hjelp af foldt Vand. Den udrules og Formen bekbledes; 
i et Fad pidſtes tre Wggeblommer med to Skefulde Sukker 
og Citron eller Vanille Draaber; i en Kop Malk udrores 
to Theſkefulde Corn Starch og dette rores om i Wggene; 
det Hele opheldes i Pie Formen ovenpaa Deigen og den 
fette3 i en temmelig hed Ovn; naar Wggene er ſtionet og 
Pien er lyfebrun, tages den ud; imidlertid pidſkes de tre 
Hvider med en Haandfuld pulveriſeret Sukker og naar Pien 
er taget ud, ſmares Hviderne derover, den ſattes atter i 
Ovnen og naar Hviderne, der Hever fig ved Varmen, er let 
brune, er Pien ferdig. Den fan godt bages Dagen för den 
ffal bruge3. 


Frugt Pie. 


Den maa helſt bages i en to Kvarts Form; for at give 
den den rette Facon flulde Formen have omtrent ſamme 
Omfang foroven og forneden; forjt laves en god Deig 
(crust); et Lag af denne legges i Bunden, men ikke opad 
Siderne; derpaa bredes et Lag hakkede og ffrelede jure 
2Ebler to Tommer tykt, derefter et Lag hakkede Roſiner; 
Sukker, Kanel og ſmaa Stykker Smor ſpredes over dette; 
derpaa lagges igjen et Lag Deig, faa Frugt og ſaa frem: 
deles, indtil Formen er fuld; det gverfte Lag maa vere 
Deig. Den bages jevnt i et Par Timer. Naar den er 
ferdig, vendes Bunden iveiret og för den ſerveres, drysſes 
fint Sukker over den. Den er ligefaa god, naar den op: 
varmed. Dette tager et Pund Roſiner, omtrent 10 gode, 
ftore Abler og 2 a 3 Kopper Sukker. 
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Transparent Pie. 


Hertil bruges 5 VEg, > Pund Sukker, + Pundv Smor, 
3 Spifeffefulde Flode; Sukkeret deles i to Dele, det Halve 
rores i Smorret, og den anden Halvdel i UNEggeblommerne ; 
dertil blandes faa Floden, en halv Theffe Vanille, og de 
pidffede Hvider kommes i; denne Blanding ftreffer til 2 
Pies, og Formene beklades helſt med fin Deig, Hvorefter 
Blandingen haldes over og bages i en ikke for varm Don. 


Lemon Pie Nr. 1. 

Formen bekledes med almindelig Pie-Deig. Skallen 
of 2 Citroner rives fammen med et ffrelet Wble; to 
Wggeblommer rores med 1 Kop Sukker, en lille Klump 
ſmeltet Smor, 2 Theffefulde Mel og Saften af 2 Citroner; 
en lille Rop fogt Band rores deri og naar det Hele er godt 
rort, kommes det ovenpaa Deigen, hvorefter den behandles 
ganſke fom Wggepie, nemlig bages, ſmores med pidſkede 
Hvider og fettes i Ovnen igjen. 


Lemon Pie No. 2. 


Den revne Skal og Saften af en Citron blandes godt 
med 1 Kop Sukker og Blommen af 3 Wg; det rores godt; 
i 2 Kopper Mel? rores 1 Spifeffefuld Corn-Starch; det jet: 
tes over Ilden og kommes juft til at foge, da rores det i de 
andre Ingredientſer og kommes i Pie Formen, der er bekledt 
med en god Deig; naar den er bagt, ſmores Wggehviderne 

paa, pidffet med Sukker. 


Lemon Bie No. 3. 
Den behandles ligefom de forrige, men Blandingen laves 
paa folgende Maade: 6 AEq mindre end 2 Hvider rores med 
2 Kopper hvidt Sukker, lidt Salt, 1 Kop ſod Melk, hvori er 
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udrort 2 Spifeffefulde Corn-Starch, reven Skal og Saft af 
2 ftore Citroner; de to Hvider bruges til Toppen. 


Lemon Pie No. 4. 


Behandles ligefom de forrige og Blandingen tillaves 
paa folgende Maade: 1 Spifeffe Corn-Starch oplsfes i lidt 
koldt Band; deri kommes 1 Kop kogende Band og det brin: 
ges i Kog, da tages det af og rores med 7 Spifeftefulde Suk⸗ 
fer, 4 UEggeblonimer, reven Skal og Saft af 2 Citroner. 
Hviderne i Toppen. 


Cranber- eler TraneberPie. 


1 Kvart Cranbar pilles rene, vadffes i koldt Vand og 
fettes over Ilden med koldt Band fom bedekker dem og man 
lader dem koge jevnt, indtil de ere more; da gnides de gjen— 
nem en Sigte med en Traſke, fettes igjen over Jlden med 
tilſtrekkeligt Sukker og to Theſkeer Corn Starch oploſt i lidt 
af Saften, der er holdt tilbage og maa vere fold. Naar det 
foger op er det ferdigt; Formen bekledes med Deig, der 
imidlertid er lavet, Berrene Heldes over, og Striber af Dei: 
gen legges over i förjtjellige Figurer; den bages i en moderat 
ophedet Ovn. 

For at betage Cranberrene den bittre Smag — man 
at koge et ffrelet og ituſkaaret Able imellem. 


Wble Pie. 


Mblerne hertil bor helſt ſtuves ligeſom „kogte Mbler“. 
Citronſaft dryppes derimellem; undertiden ffjeres de ogſaa 
blot i Skiver, men det forſte er at foretreffe, fordi Pien i 
ſidſte Tilfelde gjerne vil blive for Haard ; naar Pladen er ber 
kledt med Deig bredes et tykt Lag Wbler over, og et Laag af 
Deig bredes igjen herover. Huller ſtikkes Hift og Her i Laa— 
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get at Dampen fan treffe ud. Juſt for den er ferdig, tages 
den ud et Hieblik, drysſes over med Pudderſukker og fettes 
ind for 5 Minutter. 


Mince Pie Fylding. 

6 Pund frifft Oxekjod koges mort i knapt Band, naar 
det er koldt hakkes det fint; 1 Pund Tele hakkes fint; 5 
Pund Webler ffreles og hakkes, 2 Pund Roſiner, hvoraf 
Stenene er udtagne, 2. Pund Korender, + Pund Sukat, 2 
Spiſeſkefulde ſtodt Kanél, 1 do. reven Muſkatnod, 1 do. Nel— 
liker, do. Allehaande, 1 do. Salt, 3 Pund brunt Sukker, 
1 Kvart Bin, og endelig Suppen, fom Kjsdet er kogt i, — 
alt dette rore3 fammen og kommes i en Stenkrukke med et 
dobbelt Lag Papir over; det maa laves i det mindfte Dagen 
för det ffal bruges og naar Pierne tilberedes, tilfoies lidt 
mere Vin og lidt mere Haket Able til Hvad man tager fra 
til Pierne. ; 

Denne Sort Pie bruges navnlig til Julen og andre Hoi— 
tider og de laves derfor i ftore Partier, de fan ogſaa holde 
tig lenge og ſpiſes ſaavel varme fom kolde. 


Fylding til Mince Pie No. 2. 

2 Pund Rofiner, 1 Pund Korender, 1 Pund Tele, 23 
Pund brunt Sukker, + Pund Sufat, 2 Stefulde ſtodt Kanél, 
3 Citroner, (reven Skal og Saft) 1 Muſkatnod (reven); 
Vin, og Nelliker efter Smag. 


Fylding for Mince Pie No. 3. 

3 Pint ffrelede og hakkede Abler, 1 Pint kogt hakket 
Kjod, > Pint Smor eller hakket Tele, 1 Pint Molasſes, 
Pint Band, 13 Theſkefuld Allehaande, 1 Cheſke Kanél, 1 
Theffe Salt, + Theffe Nelliker, 23 ſtore Skefulde Eddike og 
3 Mulfatnod, 
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Mince Pic 


tillaves forgvrigt paa den vante Vis, idet Formen beklades 
med en god Deig, et tykt Lag Fylding kommes i, Deig leg: 
ge3 over fom Laag, Huller ſtikkes i Laaget og de bages i en 
raſk Ovn; de ffal vere ganſke lyſebrune, men ikke Haarde. 


Cream Pie No. 1. 


En knap Pint friff Melk koges; i lidt af den kolde Melt 
rores 2 ſmaa Spifeffefulde Corn Starch, dette pidſkes fam: 
men med 2 Wg; naar Melken har kogt, rores det Andet lang: 
fomt i med 1 knap Thekop Sukker, F Kop Smor og 2 The: 
ifefulde Citronſaft. Derefter laves en Kage efter folgende 
Maal: 3 Wg rores ſammen med 1Kop hvidt Sukker, 13 
Kop Melk, 1 Theſke Bagepulver, der ſigtes ſammen med 8 
Spiſeſkefulde koldt Vand; det fyldes i to almindelige Pie 
Plader og bages i en raſk Ovn; naar Kagen er fardig, tages 
den ud, flekkes medens den endnu er varm og imellem begge 
Lag fyldes Creamen i. Hvis det snffes, fan den igjen gla: 
cere3 med WEqgehvide og Sukker. 


Cream Pie No. 2. 


Fire Wggeblommer pidſkes tykke, derpaa rores en Kop 
Sukker deri og ſaa en Kop Mel, fom ſigtes famnen med en 
Theffe cream of tartar og en halv Theffe Soda ; naar det er 
rort ſammen, kommes de pidſkede Hvider deri. Det deles i 
fire almindelige Pie Plader og bages lyſebrunt. Det vil 
vere tilſtrekkeligt for 2 Pier. En Cream tillaves af en Pot 
Melt, en Spifeffefuld Corn Starch, oploſt i lidt fold Melk, 
tre Ag og lidt Vanille; naar det er koldt, deles det ito Dele 
og bredes imellem to Lag Kage. 


NO 


Cuſtard Pie. 

En halv Pot Melk koges; deri udrores en Skefuld Corn 
Starch, 3 WEggedlommer, lidt Banile og Salt, Pladen be 
Eledes med almindelig Deig, Fyldingen kommes i og den fet- 
te3 i Ovnen og bages ved god Varme; Hviderne pidſkes med 
Sukker og fettes paa Toppen, naar den er ferdig, Hhvorefter 
den ſettes et Dieblik tilbage i Ovnen. 


Fiſte Pie. 

Kartofler koges i vel faltet Band; et halvt lille Brod 
udblodes i foldt Band og vrides tort i et rent Klede; der 
rores lidt Salt, Peber og en Spiſeſkefuld hakket BPerfille i; 
2 Pund Fiſt renſes, fljeres i tynde Skiver og legges i koldt, 
falt Band; naar Kartoflerne er nok kogte, pilles de, maſes 
gjennem et Dorſlag og krydres med Peber og Salt ; en Bud— 
dingform ſmores i Bunden med Smar, og et Lag Brod og et 
Lag Fill legges fliftevis i den; overſt legge3 et pynteligt 
Lag af Kartoffeldeigen og den bages en Time i en ikke for 
hed Dvn. 


—- — — — 


Cremer, Geleer Fromager, Is etc. 


Creme. 


Simpel Créme er pidffet Flodeſkum, der enten tilaves 
med fint Sukker eller lidt Banile; den fan ogſaa tillaves 
med Marmelade Frugtſaft fan ogſaa bruges, naar den koges 
tyk med Sukkeret og atter bliver kold, for den kommes i 
Skummet; men der maa ikke kommes mere i end at det juſt 
giver en fin Smag og en lyfersd Farve. 
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En ſimpel Créme laves ogſaa paa folgende Maade: 1 
Kvart jod Melk fettes over Ilden med en Theſtkefuld Vanille, 
1 do. Sukker; deri koges 10 pidſkede WEggebvider efter An— 
visningen og legge3 paa Sigten. Melken ſies og rores lidt 
efter lidt i 10 2Eggedlommer, fom forſt er rorte hvide, og 
blandede med 1 Pint Flode; dette fettes paa Ilden og rores 
indtil det begynder at koge, da heldes det op, lidt Salt fom: 
mes i og det rore3 til det er koldt. 

De kogte Hvider legges over Crémen. 


Citron Creme. 


8 Wggeblommer pidffes godt; deri kommes 1 Theffe 
Corn Starch, Saft af 4 Citroner, + Pint Gammelvin og 
vidt ſtodt Sukker efter Smag. Dette fettes paa Ilden 
under ſtadig Omroren, til det begynder at foge og blive tykt; 
da rores 4 Hvider, der er pidffede til Skum, deri, hvorpaa 
det heldes op og rores fremdeles, til det bliver koldt. Dette 
er til 8 a 10 Perſoner. 


Vanille Creme. 


1 Kvart Flode fettes paa Ilden med 2 Theffeer Banile, 
Naar Floden koger, tages den af og rores i 8 Aggeblommer, 
fom forft er rorte hvide med lidt hvidt Sukker; det fettes da 
igjen paa Ilden og rores ſtadigt, til det ftaar lige paa Kog 
og er bleven tykt, da heldes det op, idres jevnligt, til det er 
jaa koldt, at det ikke mere treffer Skind, og heldes da i 
Fadet, hvorpaa det ſerveres. 

Derſom Crémen, medens den er paa Ilden, hurtig bli— 
ver tyk og begynder at ſkilles ad, maa den ſtrax Helde3 op og 
rores ſtoerkt, faa at den fan ſamle fig igjen, hvortil det hjel- 
per at rore lidt fold Flode eler god Melk deri og at Helde 
den gjennem en Sigte. Cremen i denne, ſaavelſom den, der 
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er lobet ajennem denne, maa rores ſterkt. Lidt Salt kommes 
deri, og den fpifes med fmaa Kager til. Man fan koge 
Wyggehviderne efter Anvisningen og legge dem over Crémen. 
Til 18 Perfoner. 

Kaffe: Creme. 

Der koges eler tragtes en ſterk Extrakt af god Kaffe, 
derpaa pidffes 1 Kvart ſod Flode med 5 Unger Sukker; 10 
2Eagedblommer flaaes forft lidt alene, faa med Floden. Dette 
kommes i en emailleret Gryde tiligemed F Pint af Kaffe: 
Ertraften (man fan ogſaa tage efter Smag). Dette om— 
rores beftandig, indtil det faar et Opkog og ligeledes naar 
det er opheldt i et Fad, til det bliver koldt, hvorpaa det fer: 
veres i jmaa Kopper med Kage til. 


The⸗Creme. 

Den laves og ſerveres ligeſom den forrige, kun at man 
tager ſterk Extrakt af The iftedetfor Kaffe. Den kan godt 
laves uden WEg; da tages til ſamme Portion mindre The: 
extrakt. 

Fromage. 


1 Pint raa Frugtſaft, helſt Hindber, koges med Sukker 
og 3 Unge Gelatine, indtil denne er oplgft. Det afkjoles og 
1 Kvart ſod Flode, fom er pidffet i Skum, kommes t; man 
vedbliver at rore, indtil det er koldt, da heldes det i en Form, 
der forſt er vedet, og hvoraf det igjen fan vendes. 

Spiſes uden Sauce med ſmaa, torre Kager til. Kan 
laves paa ſamme Maade af fyltet Saft, jom da maa varmes. 
Til 8 Perfoner. 


Floating Island. 


Hertil anvendes fun Wggehvider og Syltetgi. Til hver 
Hvide tages en lille Spiſeſkefuld Ribs-eller Stilfelsbergelé. 
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Det pidſkes famlet lenge, endogfaa efterat det er bleven til 
haardt Skum, da det derved bliver hvidere og finere af Ud: 
feende. Af 4 Hvider bliver en temmelig ftor Portion. Det 
legges i en hoi Top paa et Fad, hvori der er Heldt ſaamegen 
raa Flode, at Toppen fan flyde deri. Det ſpiſes med Flo— 
den, hvori det flyder, og med ſmaa Kager til. Man kan og: 
faa legge Hviderne paa et Fad uden Flode, og da ombydes 
Vanille-Créme dertil. 


Geleer. 


Der gives forffjelige Bindingsmidler for Tilberedelſen 
af Geléer, og de meſt brugelige er Gelatine, Husblas og 
Afkogning af Kalvefodder. J den ſidſte Tid er endnu et nyt 
Middel blevet befjendt under Navnet „Agar-Agar“. 

Husblas giver fin og far Gelé. Den, fom man 
fiber i ftore Blade, og fom, naar man holder den for Lyfet, 
har et blaaagtigt Skjer, er den bedſte. 

God Husblas lader fig ogfaa ganſke oploſe, ſaa den fer 
ud fom Band; den oploſes, fom bekjendt, i varmt Band eler 
Vin, alt efterfom den ſkal anvendes. 

Af god Husblas bruges fun 23 Unge til 23 Kvart 
Gelé. : 
Kalvefodder. Gelé af Kalvefsdder er vel meget 
mere omftendelig at lave, men ogfaa meget billigere og dertil 
meget renſmagende. Den tilberede3 paa folgende Maade: 
Kalvefodderne ſkoldes, renſes og vadſkes godt og legges Nat: 
ten over i lunkent Vand; derpaa fettes de over Ilden med 
foldt Vand; 4 —— koges i 44 Kvart Vand, i om— 
trent 3 Times det ſkummes godt, derefter ſies det i et Ler— 
eller Porcelens-Fad og henfettes til det bliver koldt. Hvis 
der ligger et Fedtlag foroven, maa det fjernes, forend man 
bruger deraf, ſaavelſom muligt Bundfald. 
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Iſtedetfor Kalvefodder fan man betjene fig af Ben: 
knokler, fom afhugges frå raa Stege, hvilket giver mindre 
Uleilighed og ferdeles flar Gelé. Af denne Slags Stiv— 
ning behoves 23 Unze, hvor. man fun behpver + Unge Hus: 
blas eler Gelatine. 

Gelatine behandles ligeſom Husblas, men er mindre 
renſmagende; Gelatine foretreffes, fordi den er billigere end 
Husblas, og derhos ligeſaa nem at anvende. Man faar den 
faavel af en hvidgul fom af en ſmuk rod Farve. Til Vin: 
gelé er den fidfte at forettekke, og jo klarere Farven er, jo 
bedre er Gelatinen. 

Gelatine oploſes i foldt Band; det har vift fig, at den 
ofte er forffiellig, faa det er godt at giore en Prove med lidt, 
forend man anvender den ; men ſelv om man er ſikker paa 
Gelatinen, bor Geléen tillaves Dagen for. 

Agar-Agar er et nyt Bindingsmiddel, og er ved fine 
renlige Beſtanddele at foretreffe for Gelatine; den er ogſaa 
billigere, idet den faaeå for 10 Cents Stangen. Den fan 
anvendes til alleflags Geléer, ſaavel Frugt- fom Fiſk- og 
Kjod-Gelé. 

For Oplosningen lader man den ligge + Time i rigeligt 
toldt Vand; man taber ikke noget af den derved; derneft fier 
man den, ffjerer den i mindre Stykker og oploſer den i varmt 
Vand, + Kvart til hver Stang, idet man lader det Loge lang: 
fomt til det er ganffe oploſt. Den fie3 gjennem en Flonels— 
klud, og Geléen, fom er tilberedt hermed, vendes fort för den 
ffal bruges; jo hurtigere Geléerne bliver kolde, deſto bedre 
og ſmukkere er de. 

Naar Stivningen er oploſt blandes den med det Dvrige, 
hvoraf Geléen ffal beftaa og fettes i en Lerpotte eller god 
emailleret Gryde over Ilden, Hvor det bringes netop til Kog— 
ning. To Hvider og to knuſte Wggeſkaller til hver Kvart 
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pidſkes ſammen og koges med i 5 Minutter. Det ſies faa 
gjennem Flonel, der er oppredet i hedt Vand. Vingelé fan 
gydes i en hvilkenſomhelſt Form; naar den er fuldkommen 
told, Holder man et Dieblik Formen i hedt Band, torrer den 
hurtig igjen med et Klede og vender den med det Samme. 


De bedfte Forme er af Porcelan eler Ler, ogſaa lader 
de fig Ietteft gjore vrene. Naar Geléen ffal vendes, legger 
man Fadet, hvorpaa den ffal ligge faft, ned paa Formen og 
vender den rafft om ; hvis den iffe vil gaa los fan man vride 
et tykt Klede op af hedt Vand og holde et Hieblik omfring 
Formen. 

Forovrigt er det tilraadeligt med alle Geléer, der ffal 
vendes, at gjore en Preve med lidt, der tages op paa en Tal: 
lerfen og affisle3 for at man, hvis det ſtulde vife fig ikke at 
vere ſtivt nof, fan tilfsie mere Stivning eler lade det koge 
tykkere. 


Öm Jarvning af hvide Geleer. 

Man fan give Geléen forffjelige Farver for at anvende 
dem lagvis, ligeſom Blanc Manger, og ligeledes pynte en 
lys Gelé med rod Gelé, hvilket fer meget ſmukt ud. 

Onſker man at farve Geléen ſmuk rod, ſaa tilfetter man 
nogle Draaber Hindberfaft. 

Syltet Saft fan ogſaa ferdeles godt bruges til Geléer. 

Onſker man at have en Del Gelé gul til at pynte med, 
faa lader man en Smule Safran oplsfe fig i lidt Band og - 
tager heraf faa meget, fom er nodvendigt for Farvning. 

Til brun Farvning tjener oploſt Chokolade. 

Af den ſaaledes farvede Gelé, der ev beftemt til at pynte 
med, legaes et tyndt Lag i et fladt Fad, og det Henftilles til 
det er koldt. 
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Fin Pin: Gelee af Kalvefodder. 

12 ftore Kalvefodder koges efter ovenfor givne Anvis— 
ning, Dertil foies 12 Kvart Bin, 3 Pund Sukker, > Unge 
fint, itubreekket Kanel, Saften af 12 oq den gule Skal af 3 
Citroner, famt 6—8 letſlagne WEggehvider. Kan fpifes af 
ſmaa Glas, eller kommes i Forme, der forſt er vedede, og 
vendes. 


Citron⸗Gelee. 


3 Unge Gelatine oploſes; derneſt tilfsies 1 Kvart ko— 
gende Band, Saften af 3 ftore Citroner og 13 Pint Hvidt 
Sukker. 

Appelſin-Gele. 

1 Unge Gelatine ſtaar en Time i + Pint koldt Band; 
derneft tilfgies Saften af 3 Citroner, 2 Pund Sukker og 1 
Kvart kogende Band; naar Alt er oploſt, tilfgies I Pint Ap— 
pelſinſaft; det ſies omhyggeligt og fettes paa et koldt Sted, 
helft paa Is, til det ffal bruges. 3 Appelfiner pleier at 
vere tilſtrækkeligt Hertil. 


Cider-Gelee. 

1 Unze Gelatine foies til den revne Skal af 1 Citron og 
Saften af 3; 1 Pint foldt Band kommes paa og det ftaar en 
Time; da kommes deri 23 Pund helt Sukker, 3 Pint kogende 
Vand og 1 Pint Cider; det fettes til Afkjsling fom fed: 
vanligt. 


Gelee med alleflags Frugter. 


Man klaver en Binz eler Citron Gelé, fod fom fedvan: 
lig, gyder den giennem Flonel paa et Fad, kommer alleſlags 
Frugter paa, fom Jordber, Kirſeber, Hindbar ofv., i den 
pynteligſte Orden man fan, og lader Geléen blive faft. 
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2WEble: Gelee. 

13 Pund ffrelede og ituffaarne ſure Wler koges ganfte 
more i en emailleret Gryde med 1 Pint Band; derneft rores 
de gjennem eu Sigte og blandes varme med + Unge rod Ge— 
latine oplsft i + Pint hvid Vin. Derpaa tilfsies reven 
Stal af + og Saft af 2 Citroner, 1 Pund pulveriferet Suk— 
fer og noget Kanél; man lader det Hele blive varmt under 
itadig Roren og fylder det derpaa i en med Salatolie vedet 
Form. Maar den er fuldftendig fold, vendes den paa et kille 
Fad og Vanille-Sauce kan gives Hhertil. 


35, ; 

Der tages 1 Del grovt Salt til 2 Dele Is, hvilken 
fidfte brydes i Stykker af en Valnods Storrelſe. Naar Cre— 
men, der ſkal fryſe, cr ferdig, kommes den i den ſaakaldte 
Fryſebosſe, en Hoi og ſmal Blikform; denne fettes i en lille 
Balle eller lignende og Iſen pakkes faft omkring den i Hoide 
med Bosſen. Deri bliver den ſtagende, indtil Cremen er 
faa tyk fom en lind Grod, hvortil en Timestid fan medgaa, 
og i denne Tid maa man af og til rore i Cremen frå Siderne 
ſaaſnart det vil fryſe til; hertil maa man have en Blikſke med 
et langt Skaft. Naar det er blevet fom Grod, kommes det 
over i den rigtige Form, fom kan vere en Blikform med en 
Stjerne i Bunden; denne Form er ogfaa god til folde Bud— 
dinger uden Bin eler Saft. Man legger fint Papir over 
Formen, for at Saltet iffe ffal trenge ind, derpaa fettes 
Laag over. Naar Formen ffal fettes i Karret, pakkes ny 
Is omkring, hvis den forrige begynder at fmelte, og nyt Salt 
ſtrges imellem. Saaledes ftaar den ftile, i 4 a 5 Timer, 
da den pleier at vere ſtiv; naar den ffal vendes af Formen, 
holdes denne et Dieblik i hedt Band. ; 

Man Fan ogſaa ngies med at komme Cremen i Fryſe— 
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bosſen, hvis Laag maa ſlutte godt, efter F Times Forlob 
rore i det af og til indtil det er ſtivt; derefter legges Laaget 
igjen paa, ny Is og Salt pakkes om, det hele bedekfes med 
et uldent Klede eler Teppe og man lader det vag et Par 
Timer paa en fold Plads. 

Man bor altid tilave Is 1 et Varelſe, der ikfe bliver 
opvarmet. — Man fån ogſaa kjobe Patent-Fryſebosſer, der 
ſpare Tid og Uleilighed. 


Vanille-Js. 


Cremen tillaves af I Kvart Flode, efter Anvisningen, 
halde3 i Fryfebosfen og behandles fom ovenfor ſagt. 


Chokolade-Is. 

1 Kvart tynd, jod Flode, I PI. reven Chokolade, Suk— 
fer efter Chokoladens Sodhed og 6 pidſkede Aggeblommer 
— fettes paa Ilden og pidſkes til det koger og fiden til det bli— 
ver koldt; derefter behandles det fom anden Is. 

Ale Sorter Frugt-Creme fan bruges fom 33, men de 
ſmager bedre uden at fryfe. 


SFJordber: Is. 


1 Kvart modne Ber beftrges med & Pd. Sukker. 
Staar dermed i 3 Timer, hvorpaa de knuſes og fies ajen: 
nem et tyndt Klede. + Pund Sukker tilfsies, og naar det 
er oploſi, pidſkes Floden i lidt efter lidt. Derpaa fryfes det 
hurtigft muligt. 


Trifle. 
Pd. Makroner, hvori er nogle bitre Mandler, legges 
i et dybt Fad, ikke for fort, oa ooerheides med 1 Pint god 
Bin. De ftaa tildeklede en Time, men vendes, naar de har 
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ftaaet den halve Tid. Derpaa tages de op af Vinen, legges 
tet paa hinanden i det Fad, hvori de ſkal ſerveres, og beleg: 
ges med Syltetoi og derefter med ftivt Flodeſtum blandet 
med Vanille og Sukker. 


gold Anretning 





| Fiſk i Gelee. 

God ſtark Fiſtkekraft bliver geléagtig med ubetydelig Til— 
fetning af Gelatine; til Aal bruges ſlet ingen, naar de koges 
i knapt Vand. 

Et Par Pund Fiſt renſes, ituffjeres og koger i 13 Kvart 
Band, hvori man kommer Salt, 1 Gill Eddike, 3 eler 4 
Laurberblade, helt Peder og nogle Nelliker. Naar de per 
nefte Stykker af Fiſken er kogte, tages de op, mens de andre 
koger lengere til Kraft. MNaar dette er affiet, kommes det at- 
ter paa med lidt Gelatine, et Par WEqgehvider og Skal af en 
Citron eler Eddike; derpaa heldes det gjennem en Flonels— 
klud. Til Lar er det ret ſmukt at farve Geleen rod ved at 
udkoge nogle Rodbeder deri, da den alligevel ikke fan blive 
hvid; til andre Sorter bor den vere ſaa Hvid fom muligt. 
Man moa erindre, at den Side, fom vender mod Fadets 
Bund, bliver den verſte, og at man altjaa maa legge de 
ſmukkeſte Stykfer paa Bunden. Man halder forſt ganſke 
tynd Gelé over Fadets Bund, legger Stykkerne derpaa, naar 
den er vel ſtivnet, og mellem dem Ziraterne. Til Lax med 
rod Gelé fan man udſtikke Blomſter af kogt Mggehvide, og 
til hvid Gelé af Rodbeder. Man fan enten legge dem mel— 
lem Stykkerne eller danne en Kreds indenfor Fadets Bund 
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af disſe Blomſter og friffe Perſilleblade. Derpaa heldes 
mere Gelé over, der ikke maa vere mere end lunken. Naar 
det Hele er ftivt, holdes Fadet et Dieblif over varmt Band og 
vendes paa et andet. ; 


Orefteg i Gelee. 


Man farver Geleen, der er fogt af far hvid Bouillon og 
Gelatine, med brun Sky og fetter Smag derpaa med nogle 
Agurkſkiver, Hele Stykker Ingefer og Laurberblade. Denne 
brune Gelé, der fan fe ret flar og glindſende ud, pyntes bedft 
med udffaaren Wggehvide ocg Rofetter af kogte, Hele Gule— 
rodder. Stegen felv ffjeres i Skiver og bor vere lidt raa 


09 tad. 
Kalkuner, Gjes og Höns i Gelee. 


Disfe bor koges Hele, til de neften er more; va ffjeres 
Laar og Vinger fra, og det yderfte Led af begge Dele afhug- 
ges og medtages iffe i Geleen. Bryſtet klores forft langs: 
efter, og hver Halvpart i 2 a 3 Stykker efter Storrelſen. 
Ryggen tages ikke med, men den og Benene koges lengere i 
Kraften, hvorimod de gode Stykker fun koger, til de er pas: 
jende more. Denne Gelé bor vere hvid; den bliver ite ftiv 
uden ved Hjelp af Gelatine; men man maa voagte fig for at 
tage meget ; + Unge til hver Kvart Suppe pasfer, naar Kio— 
det er kogt i knapt Vand; det bor proves ved at fie et Par 
Skefulde op, Geleen udpyntes med Rodbeder. 


Skinke i Gelee. 


Da Gelé af Skinke ikke fan faa nogen ſmuk hvid Ku— 
lor, er det bedre at farve den rod med Rodbeder og blot ud: 
pynte den med gronne Blade eler Perſille. 
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Boeufſteg i Gelee. 

Oxekjodet, fom helſt maa have hengt nogle Dage efter 
Slagtningen, ffjeres i fingertykke, men fmaa Stykker, ban— 
kes ganſke lidt og beſtrges med Salt, Peber, revet Log og lidt 
Mel. Naar Stegepanden er varmet, kommes rundelig Smor 
i Forhold til Kjodet derpaa, og, naar det begynder at blive 
brunt, legge3 Kiodet deri med den beſtroede Side ned og ſte— 
ges raff, fun maa man vogte fig, at det ikke brendes. Kjs— 
det beſtros ligeledes paa den anden Side, vendes, naar den 
underfte Side er brun, og ſteges raff, til det er mort og rodt 
indvendigt, dog ikke blodigt, hvorefter det optages og Henjet: 
te3 for at blive foldt. Panden fettes igjen paa Ilden med 
Saucen, hvori der rores lidt udrort Sennep, lidt Eftragon: 
Eddike og lidt Eddike af fyltede Citroner, ſaa at den bliver 
velſmagende, men iffe fur. Der rores godt i den, indtil den 
koger og er bleven jevn, da heldes den gjennem Sigten paa 
et iffe ganffe fladt Fad, og Kjodet legge3 deri. Man klaver 
en Gelé ligeſom til Steg i Gelé, men uden Eddike og Laur- 
berblade ; naar denne er bleven faa fold, at den begynder at 
blive ſtiv, Heldes den over Boeufſtegen. Naar Boeufſtegen 
ffal fervere3, fon man pynte den ud med WEggeblommer og 
Hvider, fom legges i Striber ovenpaa Geleen, faaveljom med 
lidt hakket Citron eler Lemon-Aſie. 


Steg med fold Sauce. 


Al Slags Steg ffjeres i: Stykler og ordnes net paa et 
fladt Fad. En Sauce fom til Bildt laves af Smor, fom 
brunes paa Panden, deri rores kraftig Sky, og naar det Har 
kogt lidt, loftes Panden af Ilden og der rores ſaa megen god 
Flode deri, at Saucen bliver lys. Den gives nu atter et Dp: 
fog, ligeledes under ftadig Omroren, opheldes, naar den er 
bleven jevn, og rores, til den er neften fold, hvorefter den 
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heldes over Stegen, Derſom Saucen ikke er bleven jevn, 
fan den rores med ganſke lidt Gelatine. Kraftig Gelé eler 
ftiv Sky ffjere3 i Strimler og legge3 i Strider omfring 
paa Stegen. Geleen fan ogfaa ſmeltes og Helde3 da, neften 
fold, over det Hele. : 

God fraftig Sky fan fmeltes og rores med god Flode, 
til den ev neſten fold og begynder at blive jevn, da Heldes 
den over ituffaaren Steg. 


Anchiovis Smör, : 
Krydderierne ſtrabes af + Pund Anchiovis, Benene ud- 
tages, forend de veies; Kjodet hakkes fint og udtveres med 3 
haardkogte WEggeblommer og + Pund udvaffet Smor. Naar 
dette er godt ſammenblandet, ſmores det paa riftet Franſkbrod. 


Spegepölſer. 


6 Pund magert Flej? og 6 Pund ffjert Oxekjod af In— 
derlaaret ſtjeres ſmaat og hakkes meget fint. Det lagges i 
et Trug og eltes > Time med Henderne; derefter kommes 2 
Pund Salt deri, tiligemed 13 Unce ſtodt Salpeter, & Uuce 
ſtodt Peder, + Unce ſtodt Allehaande, & Unce ftsdte Neliker ; 
det elte3 atter + Time, udbredes i Truget ; og 3—4 Pod. Fleſk, 
ſkaaret i fmaa Terninger, legge3 paa, derover heldes s Flaſke 
Rodvin, og det Hele eltes atter dygtigt igjennem. De videfte 
og tykkeſte Oxetarme bruges hertil; de rengjores og behand: 
les ligeſom Svinetarme. De ſyes for den ene Ende og lea: 
ges i lunfent Vand. De ſtoppes nu meget fafte, ſaa at der 
ingen tomme Mellemrum blive. Efter Stopningen gnides 
de godt med Salt og ligge dermed i 24 Timer; derefter tryk— 
fe3 Polſemaden tettere ſammen, og der bindes for Enden med 
Seilgarn, faa at der bliver en Stroppe, hvori de kunne hen: 
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ges i Rogen, ligge atter i 24 Timer, aftorres da, indbindes i 
tyndt Papir og henge 14 Dage i Rog. De henges derefter 
paa et tort Sted. 
Er man ikke vis paa at have fuldkommen trikinfrit Fleſt, 
bor man ikke indlade fig paa at lave Spegepolſer. 
a 


Rullepölſer. 

Man bruger Slagene af Oxen og af Faar. De udbre— 
des og ffjeres i Stykker I Kvartér brede og 13 Kvartér lange. 
Paa den underfte Side maa vere glat Skind. Den gverfte 
tilſtjeres ſaaledes, at det bliver lige tykt overalt; paa de 
tynde Steder legges flade Skiver fedt Kjod. Det beftrges 
overalt med Salt, lidt ſtodt Salpeter, ftodt Peber, Ingefer, 
Nelliker og Allehaande; og det rules nu ſammen til en tyf, 
aflang Pelfe, der ſtoppes godt ind for Enderne, og der ſyes 
rundt om med ſterk Traad, med en Stroppe i den ene Ende 
paa dem, man vil have iRsg. De indgnides nu godt nie> 
Salt og Salpeter og legge3 med ved det faltede Kjod eder: 
den kogte Saltlage. Efter 3 Ugers Forlob optages de Pul: 
fer, man vil have i Röog. Baade de ſaltede og de rygede 
Rullepolſer maa legges iblgd Dagen for de ffule bruges; 
de koges meget more og legges i Presfe mellem to Spakfjale, 
med Vagt paa den overſte af disſe. Dagen efter tages de ud 
af Presſen, og den yderſte Hinde og Traadene trektes af. 


Sylte. 

Til Sylte bruges Hovedet og Fodderne af et Svin. Ho— 
vedet flekkes, Dinene og Hjernen udtages, Drene afffjeres, 
og Stedet, hvor de have ſiddet, renſes. Det Ubrugelige, fom 
er inden Hovedet, borttages, dette afvadſkes og fettes nogle 
Timer i foldt Band, for at Blodet fan trekke ud. Derpaa 
ffolde3 det tilligemed Fodderne i varmt Band og afffrabes 
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godt. Fodderne flaækkes, og det fettes famlet paa Ilden i 
foldt Band med Salt i. Det ſkummes og koges, til det er 
mort, optages, og medens det er varmt udtages Benene af 
Hovedet, det pilles rent, og naar det er koldt, legges det og 
Fodderne i en fold Lage, fom er fogt med helt Peber, Laur— 
berblade og lidt Nelliker. Det optages efterhaanden fom 
det bruges, og ſpiſes med Eddike og Peber. 


Foruden de allerede anforte Salater, tilfgies endnu fel: . 
gende, der alle er tjenlige til fold Anretning: 


Fiſke Salat. 


4 Wggeblommer rores i en Pint Flode og koges fom til 
Creme. Naar det er foldt, rores Sennep, 3 a 4 Spifeffeer 
Eddike, Hvid Vin, lidt Peber og Salt, og, om man vil, nos 
get Hummer: eler Anchiovis-Esſents deri. Jdenne Sauce, 
fom maa vere jevn, kommes da en ſtor dyb Tallerken kogt, 
piffet JFJiff og + Pund ſmaat itubrakkede, kogte Maccaroni. 
Det blandes godt ſammen og maa helſt ftaa et Par Timer, 
inden det bruges. 


Fiſte Salat med flöde. 


Fiſken fan vere af forffjelige Sorter, fom, naar den er 
kogt, pille3 fra Skindet og Benene i flade Stykker. Til en 
dyb Tallerken halv fuld af pillet Fiſk laves en Sauce af en 
Pint Flode, hvilken gjerne fan vere fur, og fom rores med 2 
Spiſeſkeer fyltede Champignoner tiligemed den Eddike, fom 
er ved dem, lidt ftodt Muffatblomme og Salt. Derſom Sau— 
cen ikke er fyrlig nof, fan der tages lidt Eddike til. Iſtedetfor 
med Flode fan Salaten tillaves med 3 Spifeffeer Olie. 
Iſtedetfor Champignoner fan bruges Kapers. 
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Oſters Salat. 


Skjaeget tages af 25 ſtore Pſters, ſom ffjeres i 4 Dele. 
3 Pund Kaftanier koges, pilles og fljeres efter deres Star— 
relfe i 2 eller 4 Dele. Saucen laves af 3 haardkogte Wg— 
geblommer, fom udtvere3 og rores med 2 raa dito, derefter 
med 2 Spiſeſkeer Olie, 1 dito Eddike, Salt og lidt Peber. 
Kaſtanierne rore3 heri ſamt de ituffaarne Ditera tilligemed 
den Sauce, fom er ved dem, og man fan enten ſtjere 3 a 4 
Fiſkeboller i ſmaa Stykker eller pile kogt Fiff i Stykker og 
rore med i Saucen, Hvoraf der da maa laves lidt mere. 


Kartoffel Salat. 


Ligemeget af Kartofler og Rodbeder fljeres i tynde Ski: 
ver, legges paa Salatfadet og overheldes med en Sauce, 
der laves af lidt udrort Sennep, fom rores med Olie eler 
med tn haardkogte Wggeblommer, hyvilke forft er udtverede 
med én raa Wggeblomme, Peber, Salt og Eddike, Helft den 
af Rodbederne. Man fan heri komme Selleri, raa Weöbler, 
de kogte Mggehvider og Champignoner; det er da bedft at 
ifjere Alt ſmaat og rore det i Saucen. Ynder man Log her: 
paa, maa disfe forſt koges og hakkes. 


Hummer Salat. 


1 ſtor Hummer pilles, fom tidligere er vift. Saucen 
laves af 2 Spiſeſkeer Olie, fom rores med en Spiſeſke Ed— 
dike, Peber og Salt. Det Udpillede af Hummeren omrores 
deri, Man fan komme kogt og pillet Fiff deri eller ituffaarne 
Fiſkeboller, men da maa der laves lidt mere Sauce. 
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Til at udhugge Rofetter og andre Ting af Wggehvide, 
Rodbeder o. ſ. v. bor man anffaffe fig ſmaa Blikforme, da 
er det hurtigt gjort. Har man fold Steg, ffjerer man den i 
pene Styffer, fom belegges med Sky, fom man fan fpare 
frå Saucen. Hvide Fiſkekager pyntes med Roſetter of Rod— 
beder og over et Fad med hakkede UEg legges jmaa flekfede 
Anchiovis; paa forffjelige Sider af Bordet ftilles Saale 
med Kager, der er forſtjellige efter den Drik, de er ber 
ftemte til. 


r Kaffe. 

Hvad enten man bruger Mokka, Java eller Rio, ſaa 
bor man ikke gjemme de malede Kaffebonner i et Papir, da 
de i ſaa Tilfelde taber deres Kraft. Hvis man ſelv brender 
Kaffen, bor man gjore det Hver Uge, eler i det Mindſte et 
Par Gange om Maaneden. Der er ftor Forffjel i Smagen 
paa gamle og friſkbrendte Kaffebonner. Med Henſyn til 
Tillavningen, da ber man anffaffe fig en Kaffepoſe, ſtrikket 
af fint Bomuldsgarn, Hvilfen faftfyes til en Blikring, der 
pasſer til Kanden, og hvori er gjort Huller til dette Brug. 

Naar Kaffen er drukket, bortkaſtes Grumſet og Pofen 
ſkylles ganffe rent og ſkoldes ofte i kogende Band; den fetites 
iffe i Randen igjen, men ophenges; naar den ſkal bruges, 
fette3 den ned i Kanden, og kogende Band ſtjenkes i den, 
hvormed den ftaar, indtil Kanden ev opvarmet; ſaa Heldes 
det af og de fintmalede Banner kommes paa: 1 Spifeffefuld 
til hver Kop. Bandet, der maa ſpilkoge, kommes paa ifmaa 
Portioner, helft faa det ikke ſtummer; naar det gnffede Antal 
Kopper er kommet paa, fettes Kanden tilbage paa Ovpnen, 
hvor den fan ophedes, men den maa aldeles ikke koge. 
Den tragtes af og til, det vil fige, man halder noget op i 
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en Kop og tilbage igjen i Poſen. Naar den har trukket til 
ftrefleligt lenge, faa den er mork nok, er den ferdig til Brug; 
den bedſte Kaffe tillaves med kogt Flode; bruger man Melt 
bor man ogfaa koge den. 

De, fom af en eler anden Grund foretreffe at koge de- 
re3 Kaffe, tillade vi os dog at give det indtrengende Raad 
at bortkaſte Grumſet efter hver Kogning. Man kan ikfe not 
fraraade den modbydelige Uſkik „at foge paa Sumpen”, fom 
det kaldes, Hvilfet beſtaar i, at man fun hver Uge eler faa 
omtrent flyller Kaffekanden, idet man hver Dag opkoger de 
gamle Bonner og fun tilfster lidt friffe; man fan foreftille 
fig, hvorledes Drikken tilfidft maa blive; naar ſaadan Kaffe 
gives til Born, maa man iffe undre fig over deres daarlige 
Anſigtsfarve. 


The. 


Thé bor trakke, men aldrig koge, allermindſt faalenge 
til den bliver mork eller ſtram, thi da virker den paa de Fleſte 
ſom ligefrem Gift. Potten bor forſt ſkylles vel med kogende 
Band. Hvormeget eler hvorlidet Thé man ſkal komme paa, 
er et Smagsſporgsmaal, og derom fan der, ſom bekjendt, 
ikke disputeres. Jo mere THé (eler Kaffe) og jo mindre 
Band, des ſterkere en Drik — omvendt, des fvagere en Drik. 
Har man virkelig egte og god Thé, regnes dog, at et Par 
toppede Theſkefuld bor give 3 a 4 Kopper god ThHé. 

De fleſte billige Sorter, der ſelges under Navn af THÉ, 
ere udentvivl flet ikke virkelig ThHé. 

Man har, fom bekjendt, fort eler brun, gron og pars 
fymeret Thé. Hertillands ffal den forte Thé vare den til- 
raadeligſte at kijiobe, da den gronne har faaet fin Farve paa: 
fat ved en Proceſs, der ofte fan vere ffadelig for Sundheden. 

Til en Kop virkelig velſmagende THé (eder Kaffe) fan 
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man ikke bruge Melk. Der maa Flode til. Selv Flode 
blandet med Band er at foretrekke for Melk. Har man fun 
Melk, bor den ialfald vere kogende naar den kommes i; da 
gaar det an. 


Chokolade. 


Chokolade er en Drik langt mere narende ikke blot end 
Thé, men end Kaffe. Den er ogfaa i Regelen let fordsielig, 
ialfald hvis den tilberedes med Band eler affftummet Melt 
eller en Blanding af Begge. I enkelte Lande, f. Er. Spa: 
nien, er den en daglig Drik, der nydes af Ale, og der tilvir- 
fer man i Husholdningerne det forngdne Chokoladeforraad 
ef Kakaobonnerne felv, ligeſom vi Kaffen af Kaffebonnerne. 


Hertillands gjor man klogeſt i at kjobe egte ublandet 
Kakao, der fan faaes i pulveriferet Form eler ſom faſte Ka— 
ger i de flefte velasſorterede Groceriboutiker (er den ikke ganſke 
uden Tiljetning, nermer den fig dog dertil). Man udrgrer 
den med lidt fogende Melk eler Band over Ilden og tiljetter 
jaa under ftadig Omroren mér og mér af den fogende Melt 
eller Band. Da den er bitter, fan man enten lade Enhver 
komme Sukker i fin Kop efter Smag, eler ogfaa fan man 
blande Sukkeret med Kakaoen far eller under Kogningen. 


Som ofteſt forekommer Chokoladen i Handelen tilberedt 
i Form af Kager. De fleſte af disſe hertillands (kjendte ſom 
«German Chocolate”) er noget elendigt Stof, indeholdende 
en ganffe ringe DEL Kakao, men en ftor Masſe forlorne Til 
jetninger (brendt Sukker, rijtet og malet Lammelever ofv.) 
Denſlags „Chocolade“ bsr man altſaa vogte fig for at kjsbe; 
den er desuden langt mindre drgi end den egte Kakao; thi 
denne fidfte vil tage to a 3 Gange ſaameget Melk eller Band 
ſom den uegte og dog levere en langt fterfere, ſundere og 
mere veljmagende Drik. De Handlende falbyde ogjaa den 
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ſaakaldte Frokoſtchokolade, det er malet Kakan blandet med 
Sukker og Andet; den er udentvivl langt at foretrække for 
omtalte Kager, men ren, udlandet eler utilfjat malet Kakao 
er og bliver naturligvis det bedfte, da Enhver jo fan tilfette 
hvad han onſker og ſaameget han onffer. 

Chokolade ber koge vel (8 a 10 Minuter) under ftadig 
Omroren og Udroring af alle Klumper, der funne danne fig. 

Kjober man Kakao eler Chokolade i HEL, faft Form, 
bor den iffe rives — da den Herved ofte meddeler Drikfen en 
flau Smag — men brydes i ſmaa Stykker, oplsfes og ud: 
tvceres i den kogende Melk eler Band. 

Vandchokolade paa Parifer Maade. Denne Choko— 
lade foretveffes for alle andre Tilberedningsmaader. 4 Un: 
zer fin Chokolade oploſes i 1 Pint Band, hvorpaa det kom— 
mes i en hoi Kjedel og fettes paa vag Trefkulild og koges; 
naar det Har kogt i 10 Minuter, pidſkes det med Wggepidſker, 
ſom trilles mellem Handerne deri, indtil det ffummer fterkt 
og haldes da lidt efter lidt i 2 AEqgeblommer, der er pidſkede 
under hele Arbeidet, kommes atter i Kjedelen og pidſkes uaf- 
brudt med Wggepidſkeren; alt det dunnede Skum kommes op 
med en Sfumffe i de opvarmede Kopper, der er fatte paa et 
varmt Sted, oa dette fortfettes, til det ftaar opbuntket i Form 
af en Kuppel over Kopperne. En Ildffuffe, der er gjort 
aloende, holdes ganffe tet over Skummet, til der dannes en 
Slags Skorpe, hvorefter Chokoladen ſerveres. 

Denne Chokolade ſkummer endnu bedre, naar der udro— 
res noget Sukker i Mggeblommerne, eller ogſaa at der be— 
nyttes Skumkugler, fom tilberedes paa folgende Maade: Et 
tilftreffeligt Antal Mggehvider pidſkes til meget ſtivt Skum, 
og deri udrores fara meget fint ſtodt Sukker, til Masfen dan: 
ner en ſtiv Deig. Denne udbredes paa en Blikplade, og 
naar den er nerved at torres, dannes der Smaakugler deraf 
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af Storrelſe fom en middelftor Nod, der da torres aldeles i 
Solen eler ved Stuevarme. - Efterat UEqgeblommerne paa 
den ovenftaaende Maade er pidſkede ſammen med Chokola— 
den, kommes for hver Kop en ſaadan Skumkugle i Chokolade— 
fanden og pidſkes faa lenge paa Ilden, til Hele Chokolade— 
masſen er oploſt i faft Skum. Man maa iagttage den For: 
figtighed, at Chokoladen fun opvarmes indtil nerved Kog— 
ning; den maa aldeles ikke foge. 


Chokoladethe. 


Man kjober Skallerne af Kakaobonnerne (en Vare, der 
dog hertillands er betydelig dyrere end i den gamle Verden, 
hvor de i Reglen fages for en Spotpris), gyder kogende 
Vand paa dem og lader det koge. Melk og Sukker bruges 
dertil fom til Kaffe eler THé, Det er en fund Drik, om den 
end i Begyndelſen forefommer Mange noget vammel, men 
der maa en ſtor Masſe Skaller til, vel et Par Haandfulde 
eller mér for hver Kop. 


For Rekonvaleſcenter. 





Hvad Diet for Syge angaar, da er det et Sporgsmaal, 
hvis Befvarelfe udelukkende bor overlades Legen, idet den 
Fode, der vilde vere at anbefale i ät Sygdomstilfalde, i et 
andet maaſke vilde bringe Ogden. Naar Folk derimod Have 
overftaaet Sygdommen og atter begynde at komme til Krefter 
— altfaa ere hvad man kalder Rekonvaleſcenter — da Ereves 
der ofte en Fode, der er nerende og ſtyrkende paa ſamme Tid 
ſom den ikke ftiller for ſtore Fordringer til Fordgielfes- 


218 


organerne. Som et Par Retter, der — naturligvis med 
Legens Sanktion — kunne anbefales i ſaa Tilfelde, nevne 
vi de folgende: 

Beef Tea. 

1 Pund fljert Oxekjod hakkes fint, legges i 1 Pint 
foldt Band i en Timestid, fettes over Ilden i det ſamme 
Band og bringes langſomt i Kog; det foger fra 20 til 30 
Minutter; derpaa ſies det og krydres med lidt Salt. Jo 
lengere Tid Kjodet fan ligge i foldt Band, desmere Nerings- 
ſtof udtrokkes der. 


Beef Tea No. 2. 

1 Pund fljert Oxekjod hakkes fint, lagges i et emaille— 
ret Kar med Laag paa uden Band og fettes i en middel— 
varm Dvn i 4 Timer, derpaa ſies Saften fra og krydres ket, 
hvis Doktoren tillader det. Bed at tilberedes paa denne 
Maade, bevares ale Kjodets nerende Egenſkaber. 

Honſe-Gelee. 

En Hone paa 2 Pund flaaes, alt Fedtet fjernes og den 
ſkjeres op og rengjores forfigtigt, faaledes at man undgaar 
at bryde Galden og Indvoldene. Kiodet ffieres op og 
Benene ſlaages iſtykker. Det kommes i en Kasſerolle med 2 
Kvart koldt Band, bringes langſomt til at koge og ffummes 
til det ev flart ; Laaget legges over og det koges ſagte indtil 
Honen er bleven til en ſammenkogt Masfe, nemlig fra 2 til 
4 Timer; da ſies det gjennem en Flonelsklud, til det er fart, 
og fjette3 tilbage over Ilden for at foge jagte, indtil det er 
bleven en fuldftendig Gelé. Dette kjendes bedft ved at an: 
ftille en Prove med en Skefuld af Geléen Heldt paa en 
Underkop; hvis den, efterat vere afkjolet, er ftiv, da er den 
ferdig. Den fan krydres let, Hvis Legen tillader det, og 
opheldes i Kopper; fpifes fold eler let opvarmet. 
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Om Syltning. 


Syltetöiets Kogning. 





For at faa godt Syltetgsi ev det ngdvendigr, at Frugten, 
fom bruges dertil, er behorig moden uden at vere blod, og at 
den iffe har veret lenge afplukket, forend den ſyltes; i mod: 
fat Fald vil Syltetgiet ligefaa lidt blive velſmagende, fom i 
Tiden konſervere fig. Til de flefte Syltetsier fan man lige: 
faa godt bruge “granulated“ fom helt Sukker; men hvor 
det er bedft at benytte det fidfte, findes det anfort. Naar 
Pudderſukker ffal bruges, maa det vere af det lyſe og godt 
tgrt, ſtjondt hvidt Sukker er at foretrekke. Den Eddike, 
fom bruges til Syltning, bor vere bedſte Cider-Eddike og af 
Mellemſorten. Tages den fterkere bevirker dette, at Frugten 
bliver mork af Udſeende, er den derimod for fvag, vil Sylte— 
tgiet ikke kunne holde fig. Derefter har den Maade, hvorpaa 
Syltetoiet koges, ſtor Indflydelfe paa dets Godhed. Koges 
det hurtigt, vil Frugten gaa iſtykker, og megen Saft vil koge 
bort. Ilden maa derfor, naar Syltetsiet forſt er i Kog, 
beftaa af Gloder, og Brande bor ikke bruges; det maa koge 


220 


jevnt og langfomt. Det hvide Skum, der ffyder iveiret, for: 
end Syltetoiet rigtig koger, maa borttages, og naar det er 
kommen i Kog, legge3 Ilden ved den ene Side af Gryden, 
ſaa at Kogningen fun ffer derfra; Herved bliver Saften klar, 
og det er tillige lettere at faa borttaget det Skum, fom frem— 
kommer under Kogningen. Koges der fun i en lille Gryde, 
maa denne Helft jette3 paa ffraa, og faaledes foge fra den 
ene Side. 

Naar der i Forſkrifterne anfgres, at Syltetgiet ffal Have 
et Opkog, da beftaar dette i, at Gryden, naar Syltetgiet 
forft er i godt Kog, loftes af Iden, indtil det ikke koger 
mere; thi derved falder de Blerer, fom fremkommer under 
Kogningen, og Skummet kan aftages, uden at der fvinder 
mere af Saften end nodvendigt. Gryden fettes da atter 
over Ilden, og naar det Har fogt lidt, loftes den af igjen. 
Dette gjentages faa ofte, fom Syltetgiet ffal Have Opkog, 
hvorved Frugten bliver gjennemtrengt, uden at gaa itu, og 
Saften bliver far. 

Det fan ikke noie beſtemmes, hvor lenge Frugt eler 
Saft ffal foge, da dette dela beror paa Frugtens Grad af 
Modenhed, dela paa de ſtarkere eler fvagere Kog. Man 
maa derfor i denne SHenfeende felv fe til at rette fig efter 
Omſtaendighederne. 

For at underſoge, om Saft, der ffal blive ſtiv, Har kogt 
lenge nok, kommer man lidt deraf paa ex Underkop og lader 
dette blive koldt, hvorved man fnart vil fe Refultatet. Under 
Proven loftes Gryden af Ilden, for at Saften, Hvis den er 
ftiv nok, ikke ffal koge forlenge. 


Den Sirup, fom bruges til Syltning, koges af 1 Pund 
Sukker og F Pint Band, medmindre der er angivet et andet 
Forhold. Det fettes paa fvag Ild, til Sukkeret er fmeltet, 
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da Iegge3 mere Ild under, fun iffe Brende. Forend det 
foger, begynder man at ſkumme og vedbliver dermed under 
Kogningen, ifer ved Opkogene; thi derſom ikke Siruppen er 
klar og ſtiv, kan Saften heller ikke blive det. Den maa koge 
jeont og langſomt og gives to Opkog. Gryden fettes paa 
ffraa, og naar den har kogt i et Kvarter, har den i Alminde— 
lighed den pasſende Stivhed, hvilket igvrigt proves, fom 
ovenfor er viſt; bliver det hurtigt ftivt, da er Siruppen fer: 
dig, og Saften kommes ftrar i. 

Det Bedſte til at koge Syltetsi i, er en emailleret 
Gryde; for at Syltetsi, fom ffal koge lenge, Hvorved der til: 
fidjt bliver meget lidt Saft, ikke ffal brendes, fan man, for— 
end Frugten kommes i Gryden, lade denne blive netop varm 
og ſmore den indvendig med Inderſiden af en roget 
eller ferff Fleſkeſver. Dette giver aldeles ingen Affmag i 
Syltetgiet. 

Til Brug ved Syltning er det bedft at benytte en Blik— 
eler Treſke, der er jaa tynd, at Skummet fan aftages, uden 
at Saften folger med. Denne Ske maa gjemmes til Sylte- 
toi alene; ligeledes den Sigte, man bruger hertil; hvis man 
iffe fan faa Haarſigte og et Dorſlag (grov Sigte) af glaceret 
Lér til at fie Saften frå Frugten, da maa Syltetpiet aldrig 
blive ſtagende i de almindelige Blikſigter. 

Det Klede, gjennem Hvilket nogle Frugter ffal vrides, 
maa iffe vere af meget tet Lerred. Har man megen 
Frugt at vride, er det bedft at Have flere Kleder, thi 
disfe bliver ved lengere Brug ſaa tette, at Saften van: 
ffeligt fan gaa igjennem, og de maa iffe afvadffes under 
Brugen. 

Den Poſe, gjennem hvilken Saften haldes, for at blive 
flar, maa helſt vere ſpids; en Flonelspoſe er god, eler en 
tyk Serviet, der opbindes ligefom en Poſe. 
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Hvor der ftaar, at Syltetgiet fal dekkes med et Klede, 
ffer dette, for at Emmen, uden at Kraften tabe3, fan trefte 
af. Kladet maa vere tyndt og bredes over Krukken, indtil 
Syltetgiet bliver koldt. Derſom dette ffal ftaa lengere end 
fra en Dag til en anden, tages Kladet af, og der fettes da et 
Papir over Krukken. 


1” 9 


Opbevaring af Syltetöiet. 





Det hjelper meget til at bevare Syltetgiet, at der er 
rigelig Saft paa det. Ifer er det nodvendigt ved Alt, der 
ſyltes i Eddike, at denne ftaar godt over. 

Intet Syltetsi fan taale Fugtighed, Hvorfor det maa 
opbevares paa et tort Sted. 

Man bor af og til fee til det, og derſom det derpaa an— 
bragte Papir er blevet tort, maa der enten legges nyt Papir 
paa, eller heldes friff Kognak paa. 

Derſom der kommer Gjering i Syltetsiet, eler det 

fufrer fig, eller Frugten begynder at flyde ovenpaa, da maa 
det opkoges, fom fan ffe derved, at Krukken med Syltetgsiet - 
jettes utilbunden paa en hed Plade paa Ovnen eler i felve 
Ovnen. Her maa den blive ftaaende, indtil Syltetgiet ſmaa— 
foger, og det Skum, fom kommer i Veiret efterhaanden, 
borttages ſaavidt muligt. Derefter aftorres Krukken ind: 
vendig om Kanten, Henfettes til nefte Dag, belegges igjen 
med Papir, dyppet i Kognak, og tilbindes. Det ffer under- 
tiden, at der, uden at Syltetoiet feiler noget, fan jamle fig 
Skimmel oven i Krukken. Dette borttages og nyt Papir, 
dyppet i Kognak, legges derpaa. I Flaffer derimod er det 
bedft, huis der ffulde ſamle fig Skimmel ovenpaa Saften, da 
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at lade denne blive urort, indtil den ffal bruges; da fan den 
aftage3 med en Proppefanger og Flaſken indvendig aftorres 
med en Pind, omviklet med Bomuld. 


Om de til Opbebaring nödvendige Kar ofv. 





De Krukker eller Glas, fom bruges til at gjemme Sylte— 
toi i, bor ikke benyttes til andet Brug, men afvadſkes, naar 
de er tomte og gjemme3s til nefte Syltning. Skulde Krut: 
kerne imidlertid vere brugt til Andet, ifer til Noget der inde: 
holder Fedt, da maa de udſkoldes godt i fogende Band, fer 
de igjen bruges til Syltetsi. Alt, fom ſyltes i Eddike, be— 
vares bedft i Glas eler graa Stenkrukker. 

MW Saft, fom ſkal haldes paa Flaffer, bor, naar intet 
Andet bemarkes, haldes hedt paa disfe, der forſt er ophedet i 
varmt Vand; herved maa anvendes Forſigtighed, at ikke 
Flaſkerne ſpringe; thi er de ikke Hede nok, fan de Heller ikke 
taale den koghede Saft; de legges forſt i lunket Band, der: 
neft heldes varmere Band over og tilfidft kogende Band 
ffjenfe3 paa dem. Naar Saften er heldt i, tilproppes og til: 
lakkes de ſtrax; Lakken ſmeltes i et lille Kar, og naar Flaſken 
er tilproppet, dypper man den juſt i den Hede Lak, og Hvis 
man onſker det, fan der da oven i Lakken aftrykkes Hvilket: 
ſomhelſt Maorke. 

Det Papir, hvormed Syltetgi ſkal belegges, bor vere 
hvidt Papir, der klippes efter Krukkens Storrelſe, ſaa det 
ganſke fan dette over Syltetsiet. Det dyppes i Kognak, 
ſtroes paa den ene Side med pulveriferet Sukker og legges 
med den beſtroede Side nedad. Man fan endnu Hhelde dt 
Kognak ovenpaa, for ikke at Papiret fal blive tort. 
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Om Krukkerne og Glasſene bindes dobbelt Papir eller 
Blerer. Blerer maa vadſkes i faa mange Hold lunkent Band, 
at det ſidſte er klart; derefter torres de i et Klede. 

De Flaffer, fom bruges, maa, ligefom Krukkerne ikke 
benyttes til andet Brug. De afffyles, efterhaanden fom de 
tommes. 

Derſom der har varet noget i Flaſkerne, ſom har efter— 
ladt Lugt i dem, der ikke er gaget bort efter Skylningen, da 
maa denne gjentages et Par Gange med varm Melk. Naar 
Flafferne er fyldte med Saft, heldes lidt Kognak (Brandy) 
derpaa. 

Iſtedetfor Krukker bruges heri Landet Glas med tet- 
fluttende Blylaage, De gaar under Navnet € Preserving- 
Jars” og er langt at foretreftfe for alle andre Opbevaringskar. 


en 


, 


Lage tillaves af Salt, hvorpaa ffjenfes ſaa meget 
fogende Band, at Saltet fan fmelte; da kommes koldt 
Vand deri, og Lagen maa have den Styrke, at den fan dere 
et Wg. | 

Flaſkepropper. Bor Propperne bruges, maa 
de vadſkes i lunkent Band og derefter godt aftorres. 


— — —— ——— 


Forſtjellige Syltetöier. 


Aſier (Cucumbers) med raa Eddike. 
10 ſtore, gule Agurker ſkræelles, flekkes, udhules og 
jettes 24 Timer i koldt, helſt Brondvand. Deraf optages de 
aftorres, hvorpaa de ſtroes godt med Salt, legges tet indeni 
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hverandre og ſtaar ſaaledes atter i 24 Timer; herpaa optages 
de, legges paa en Sigte for at aflobe, torres og trykkes igien 
i leder og nedlegge3 i Krukker lagvis med nogle friffe 
Laurberblade, ſpanſk Peder, Muſkatblomme og et Par Spiſe— 
ffeer helt Hvidt Peber og Charlotter. Raa Eddike heldes paa, 
indtil den ſtaar rundelig over Afierne, og de tilbindes med 
Blere. Aſierne holder fig meget godt paa denne Maade og 
er iffefaa let udfatte for at blive blode, fom ved kogt Eddike. 
Da Charlotterne herpaa er raa, fan de fun bruges til Saucer, 
hvori de bliver kogte. 


Sure Aſier. 

Aſierne, der ikke bor vere overmodne, ffreles og flet- 
kes; Indmaden tages ud med en Sploffe, derpaa nedlegges 
de lagvis, med dygtig grovt Salt imellem; man Fan Hertil 
benytte en Bale eller andet rent Kar. Dagen efter tages 
de op, aftorres omhyggeligt og nedlegges i Krukkerne lag: 
vis, idet man mellem hvert Lag legger en god Mengde Char: 
lotter, fort, hvidt og rodt Peber ſamt Dill og Allehaande. 
Hvis man bruger det rode Peder, man kjober paa Apotheket, 
maa man vere meget forfigtig med Brugen deraf, da det er 
umaadeligt ſterkt. Imidlertid koges ſaa megen Eddike, fom 
man fan beregne vil ftaa over Aſierne, og denne flaaes hed 
over dem. Naar man Har gjort dette om Morgenen, lader 
man denm ſtaa til neſte Dags Eftermiddag, tilbunden med et 
Klede. Saa haldes Eddiken frå dem i Gryden igjen, og 
Aſierne gives efterhaanden et ganſke fort Opkog deri. Tilſidſt 
holdes Eddiken over dem igjen. | 


Halpſode Aſier. 
Behandles ligeſom de forrige, fun at man i Eddiken, 
naar den koger forſte Gang, kommer hvidt Sukker efter 
Smag, ſaaledes at Eddiken bliver Halv fur og halv ſad, 
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Sode Afier til Steg. 


Naar Agurkerne er förelede, overſkaarne og udhulede, 
gnides de med Salt og ſtaar ſaaledes i 24 Timer; de aftorres 
og trykkes godt i tykke Kleder, ffjeres i Strimler, veies og 
nedlegges i en Krukke. Til hvert Rund Afier koges 1 Pint 
Eddike, fom heldes Hed paa dem, og hvori de atter jtaar i 24 
Timer, hvorefter de igjen aftgrres. Dernaſt koges igjen til 
hvert Pund Aſier > Pint friff Eddike med + Pund Sukker, 
3 Nelliker, nogle ſmaa Stykker Kanel og 6 a 8 friffe Laur— 
berblade. Naar det Har ſtummet, kommes Aſierne deri, og 
naar det atter koger, opheldes det og dekles med et Klede. 
Efter nogle Dages Forlob Heldes Saften fra og koges, ind: 
til den har ffummet og er bleven jeyn; da heldes den varm 
paa Aſierne, fom atter tildekkes med et Klede og tilbindes 
Dagen efter. 


Aſier med Kirſeberſaft. 


Aſierne ſkrelles, udhules, veies og ſettes paa Ilden med 
faa megen Eddike, at de fan koges deri. Naar de Har faaet 
et Opkog, optages de, trykkes i Klader og ffjeres i Strimler. 
Derſom det er ſmaa Agurker, behover man ikfe at ffjere 
dem i Strimler. Til + Pund Afier tages 1 Gill raa Kirſe— 
berfaft, 2 fmaa Spifeffeer Eddife, + Pund Sukker, 5 Neliker 
og nogle ſmaa Stykker Kanel, Hvilfet fettes paa Ilden og 
koges, til det netop har ſtummet; da kommes Aſierne deri, 
og naar der atter koger, optages disfe og leggeå i Krukken. 
Saften koges endnu i nogle Minutter og heldes varm paa. 
De dakkes med et Klade og tilbindes Dagen efter. Man fan 
bruge Saft af fyltede Kirſeber; da bruges intet Sukker, og 
den behsver iffe at koge faa lenge, men faar ikke faa ſmukt 
Udſeende. 
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Agurker. 

Saavel ftore fom fmaa Agurker bliver fortrinlige, ber 
handlede paa folgende Maade: Agurkerne nedlegges i ftert 
Saltlage; Dagen efter tages de op og aftorres godt. Ed— 
dike bringes i Kog og heri gives Agurkerne, nogle ad Gan— 
gen, et Opkog, ganſke fort; man tager dem op med en 
Fiſkeſtee og nye fommes i; ſaaledes vedbliver man, ſaalenge 
man har nogen og Hvis Eddiken ſpinder ſaameget ind, at der 
bliver for lidt at foge i, maa mere kommes paa. Naar alle 
Agurkerne Har faaet et Opkog, bortfaftes Eddiken. Efter: 
haanden fom Agurkerne nedlegaes i Krukken, kommes Kor 
nene af Dill, der gjerne fan vere torret, rodt og fort Peber, 
ſamt nogle Laurberblade imellem. Ny Eddike ſattes over i 
Forhold fom 23 Kvart til en Peck ſmaa Agurker, denne koges 
med forte Peberkorn i og flaaes Hed over Agurkerne. Man 
fommer Dill ovenpaa (forovrigt fan man have Grene af 
Dill helt igjennem, da det fer ſmukt ud ved Anretningen), 
et Klede legges over og Krukken tilbindes, efterat Eddiken 
er bleven fold. 


Smaa Agurker med raa Eddike. 
Agurker hertil ffal vere ganſke ſmaa; de aftorres, fettes 
i ſterk Lage i 24 Timer, aftorres igjen og nedlegges i en 
Krukke. Til 100 ſmaa Agurker tages 1 Spifeffefuld Hvidt 
Peber, lidt Hel Muſkatblomme og 10 Laurberblade ; det Hele 
overheldes med faa megen raa Eddike, at den ftaar godt over 
dem. De tilbindes ftrar og holder fig godt, men bliver ikke 
meget gronne af Udjeende. 
Pickles. 
Anm. Endfſkjondt det engelſke Ord „Pickle“ egentlig 
betyder faavel Lagen (Salt: eller Eddikelagen) fom hvad der 
er nedlagt deri, faa forftaa vi dog herved Grgntfjager 
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nedlagte i Eddike. Nedlagning af Pickles er ſaa let, 
at den med Held fan benyttes til neften ale Frugter og 
Gronſager, men det er en Hovedbetingelfe, at man altid be: 
nytter den finefte Binedife man fan faae. Kogningen bar 
beljt ffee i alacerede Kogekar; benyttes fortinnede, bor Ed- - 
diken ikke blive ſtagende deri et Dieblil lengere end hoiſt nod: 
vendigt. J Fadrikerne koges Eddiken fun altfor ofte i Mes— 
fingfar, hvorved Gronſagerne faar en overordentlig ſmuk 
gron Farve, men denne Methode fan ikke anbefales, da den 
er farlig for Sundheden. Der bor helft anvendes Knive og 
Gafler af Tre. Til Opbevaring maa Glaskrukker foretrekkes; 
ſmaa Krukker anfés for bedre end ſtore. Eddiken bor altid 
ftaa godt over de deri nedlagte Gronſager eler Frugter, og 
til ſtorre Portioner dekker man dem med et Laag, paa hvilket 
legges en lille Vegt, der Holder dem nede under Eddiken 
uden at trykke for haardt. Breder man et Lag He'e Senneps 
fro, indſyede i Lerred, over nedlagte Agurker, bidrager det 
til at de holde ſig. 


Skotfke Mixed-Pickles. Dertil benyttes Blomkaal, 
ſmaa Hoveder af Roſenkaal, meget ſmaa, unge Gulerodder, 
unge Salatbonner, udpillede gronne KArter, ſmaa Agurker, 
Fro af Naſturtium, den yderſte farvede Skal af Radiſer, 
ffaarne i ensartede Stykker, Perlelsg og ſmaa Charlotter, 
nogle efter Lengden delte hele Citroner og Peberrod, Peber, 
Eſtragonblade, Dild, Laurberblade og Vinedike. De fem 
forſte Dele renſes og ituffjeres, hver paa ſin Maade, Rod— 
derne deles kun en Gang, Salatbonnerne blive Hele, og Alt 
koges helt mort i Band med noget Salt, dog maa de ikke 
koges for blgde, og heldes paa en Sigte til Afdrypning. 
Agurkerne vadſkes Aftenen forud, overftrges med Salt og af: 
torres nefte Dag. Det ordnes alt vexelvis i firkantede Glas 
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med vid Hals og lagvis med Kryderiet imellem, hvorpaa 
Glasſene fyldes med fogt og affjolet Vineddike. 

Disfe ſmukke og yndede Pidles bruges overalt i Eng: 
land, fom Biret til Suppekjiod og Steg. Smukke Figur: 
aresfar overſtjeres paa Halvdelen, udhules og nedlegges i 
Eddike fom Agurker, og ved Middagsbordet legge3 et ſaa— 
dant Greskar paa en Aſiet og det fyldes med ſmukt ordnede 
Pickles og fettes paa Bordet. 

Tydſke Müred Pickles. Hertil tages unge, friffe 
Aſparges, ſmaa Gulerodder, udpillede Blomkaalshoveder, 
gronne Bonner, Artiſkokker, hvide Bonner, tyrkiſk Hvede eller 
Mais, Charlotter, unge Peterſillerodder, gronne ſpanſke Pe— 
berkornsbæelge, Perlelsg, Roſenkaal og ſmaa Agurker, ſamt 
ganffe ſmaa, hele Figurgreskar. Ale disſe Dele bliver til— 
beredte og pudſede, Aſpargſerne ſtjeres i forte Stykker, Ka— 
rotterne og Peterſillersdderne beholde en lille Duff af Hjerte— 
bladene. Blomkaalen ſkilles ved Huden, Bennerne afrankes 
og ſtjceres i Stykker, hvis de er ſtore, Artiſkokkene fljeres i 
Skiver, de ftore Banner ſkoldes og files ved Huden. Mai— 
fen, der ffal vere af den mindfte, og de afvadſkede Agurker 
ſaltes og legges i Bandy Natten over, Charlotterne og Perle— 
logene ffille3 ved den yderfte Hud og Roſenkaalen befries for 
de yderfte loſe Blade. Det koges Alt, hver for fig med Ed— 
dike og Band, idet de forſt overftrges godt med Salt, legges 
paa en Sigte til Afdrypning, og ordnes derpaa efter Far 
verne med Balge af rodt, fpanff Peber i Glas. Franſtk 
Eſtragoneddike, der er fogt med en Del Kryderi og afkiolet, 
heldes derover, faa at Glasſene fyldes, hvorpaa de lukkes 
med Prop oa Blere, famt dyppes i Harpixlak. 

Fine engelfke Pickles. 5 Kvart Eddike, 2 Pund 
Sennepskorn, 1 Pd. lang Peber, 1 Pd. fort Peber, 1 Kvart 
Vineddike, en lille Flaſke Kayennepeber, 6 Stykker Peberrod 
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ffaarne i Skiver og 2 Stengler Hvidlog. Ale disſe Dele 
koges og kommes i en ſtor Krukke, hvorpaa den ftaar tildektet 
til Afljoling. Der kommes derpaa faa mange renfede og flak— 
kede Gulerodder deri, der er nodvendige, for at farve Eddiken 
gul. De forffjelige Gronſager, fom Kaal, ſkaaren Blom: 
faal, Roſenkaal, gronne Bonner, ſmaa Mais, ganffe unge 
Stengler af Hyldeberbuffen, Selleri, Skiver af 2Ebler, 
Agurker, ſmaa Hele, ſkrellede Champignons og deslige, renfes 
og pudſes ſirligt, og overheldes ſaa gjentagende med kogt Ed— 
dike, hvori de hver Gang afkjoles, til de er more, hvorpaa 
de heldes paa en Sigte til Afdrypning, ligger Natten over og 
kommes derefter i de dertil beſtemte Pickleglas, der fyldes med 
den forftnevnte Eddike, proppes, overbindes med Blere og 


"> dekfes med Harpixlak. I hvert Slas kommes 1—2 Balge 


af ſpanſk Peber og en Theſke Hele Sennepskorn. 


Græœskar (Pumpkins). 


Greskar fan, i Mangel af Agurker, godt bruges fom 
Aſier og holder fig ligefaa godt, ifer fyltede med raa Eddike. 
De ſkal vere modne, dog ikke gule, ſkrelles, udhules og ſtjc— 
res i Strimler, af Tykkelſe ſom Aſier og af en Fingers 
Lengde. Derpaa fettes de i 24 Timer i helſt Brondvand, 
tage3 op deraf, fettes 24 Timer i Lage og legges derefter et 
Par Timer melem to Bredder med en let Presfe paa, at 
Lagen fan trokke ud; thi da er de mere porsfe end Agurker, 
tveffer Lagen mere ind i dem ; derpaa aftorres de godt og be: 
handles og bevares forreften ligeſom Aſier. 


Söde Graskar til Steg. 
Syltes ligeſom ſode After til Steg. 
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Syltede Gulerodder. 

Rodderne maa vere af de morkerode, der er bedfti 
Auguſt Maaned. De ffrabes rene, ffjeres i Skiver, faa tykke 
jom et Halmſtraa, disfe igjen i lige faa tykke Strimler og 
veies. Til I Pund Rodder tages 4 Citroner, fom ffreles 
ganſke tyndt, faa at intet af det Hvide bliver ved Skrelin- 
gerne, hvilfe derefter ffjeres i forte, fine Strimler. Disſe 


tilligemed Rodderne fettes pan Ilden i foldt Vänd, omtrent 


1 Kvart, koges med Laag paa i + Timestid, eler til Rodderne 
er more (dog maa de flet ikke gaa itu) og heldes derefter paa 
Dorſlaget, at Bandet fan aflobe. Til et Rund Rodder tages 
1 Pund Hvidt Sukker, fom koges til en tynd Sirup med I 
Pint af det Vand, hvori Rodderne er kogte; disſe kommes 
deri tilligemed Saften af to Citroner og koges i omtrent 10 
Minutter. Det kommes i Krukken og ftaar et Par Dage, 
da heldes det paa Dorſlaget, at Saften fan aflsbe; denne 
koges i 8 a 10 Minutter med 3 Unger Sukker og mere Ci— 
tronſaft, efter Smag. Rodderne kommes deri, men maa ikfe 
mere koge; de opheldes og belegges med Kognakpapir og 
tilbindes. 


Syltede Log. 


Man velge mindre eler mellemſtore, fine, hvide Log. 
De pilles og legge3 fire Dage i fterk Lage, der fliftes to : 
Gange. Ny Lage bringes lige paa Kog, Logene kommes 
deri og koges i 3 Minuter; derpaa lagges de i koldt Band i 
4 Timer, optages og nedpakkes i Krukker, lagois med hvide 
Peberkorn, Neliker og hel Muffatblomme. Man koger Ed— 
dike med 1 Kop Sukker for hver Gallon Eddike og fylder det 
kogende i Krukkerne, der tilbindes mens de er varme. 

Efter Forlob af en Maaneds Tid fan Logene bruges, 
men er bedre fenere hen. 
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Syftet Hvidkaal. 


Folgende Dele blandes godt ſammen og udfettes for 
Solen i 3 Dage: 2 Gallon Eddike, 1 Pint hvide Senneps— 
forn, 1 Unge Allehaande, 3 Unger Peberkorn, 4 Unger Inge— 
fer, 1 Unge Muſkatblomme, 1 Unze Muſkatnod, 2 Unger 
Nelliker, 2 Unz. Gurkemeie, 1 Haandfuld hakket Hvidlgg, 1 
Haandfuld reven Peberrod, 4 Pund Sukker, 2 Unz. Selleri— 
Fro og 3 Citroner, tyndt ſtaarne. 

Hvidkaalen befries fra de yderſte gronne Blade, ffjeres 
i 4Dele og koges 3 Minuter i en Kjedel med kogende Lage, 
hvorpaa den tages op, ſies og dekfes3 med et godt Lag Salt. 
Den bredes faa ud i Solen for at torres, Saltet ryſtes af og 
den legge3 i fold Eddike, der er farvet af udblodt Gurkemeie. 
Deri henſtaar Kaalen i 2 Uger, da kommes den i den 
krydrede Eddike. Kan bruges efter 5 a 6 Ugers Forlob. 


Chow Chow. 


To Hvidkaalshoveder, to Blomkaalshoveder, et Dufin 
Agurker, fer Selleriknopper, fer Stykker rodt Peber, en Kvart 
imaa Log, to Kvart gronne Tomatoes; de ffjeres i ſmaa 
Stykker og koges hver Slags for fig, indtil de er more, da 
fies de. To Galloner Eddike, + Pund Sennep, + Pund 
Sennepskorn, en Daaſe franſk Sennep, en Unze Nelliker, og 
to Unger Gurkemeie; Eddiken og Krydderierne kommes i en 
Kjedel og bringes i Kog; Grontſagerne blandes og Eddiken 
heldes over. 


Hvid Soya af Agurker. | 
Alt det Kjod, Kjerne og Saft, der udhules af Agurker, 
der bruges til Aſier, fettes paa Ilden med lidt Salt og koger 
> Time under jevnlig Omroren, at Intet fetter fig faft, hvilz : 
tet vilde give en brendt eler foeden Smag; ffer dette, maa 
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det Hele kaſtes bort. Derneft aftrykkes det i en Sigte, 
Saften fettes igjen paa Ilden med en Gil Eddike til en Pint 
Saft og foger til den er jevn, omtrent $ Time, da opheldes 
den, kommes nefte Dag paa fmaa Flaffer eler Glas og til 
bindes godt. Denne Soya giver en behagelig Smag i alle 
Slags hvide Saucer, Frikasſe og deslige, og maa kommes 
ſaa tidlig paa, at den koges lidt med Saucen. 


Tomato Catchup. 


Man velger gode, modne Tomater. De kaſtes i ko— 
gende Band og gnides gjennem en grov Sigte for at befrie3 
frå Skindet og Kjernerne; derneft foies til hver Gallon, ef: 
ter at den er bleven fold, 4 Spifeffefulde Salt, 3 do. malet 
Sennep, 2 do. fort Peber, 1 do. Allehaande, + do. Nelliker, 
+ do. Kajenne Peber og 1 Vint hvid Bin, eler Cider Eddike; 
det koger fagte i 4 Timer, kommes paa Flaſker og proppes 
godt. 

Mixed Pikles. 

Hertil bruges: Gronne Bonner, Blomkaal, fure Agur— 
fer, Gulerodder, Log, gron Melon, ſamt: 20 Peberkorn, 
Spanſtk Peber, Vineddike. 

Ale Gronſagerne faa et Opkog, og man lader dem Igbe 
ombyggeligt af; delegges derpaa tilligemed Peberet ifirkantede 
Glasflaſker med vide Halſe. Eddiken haldes derover, og 
Flaſterne tilproppes. 


Sukkeragurker. 
Der bruges: Agurker, Sukker, Nelliker, Kanél, Eddike. 
Agurkerne ffreles, flækkes paalangs, legges en Stund 
i koldt Band og lobe af paa en Sigte. Vand koges, Agur— 
kerne legge3 i for at faae et Opkog og lobe derpaa af paa et 
Klede. 2 Dele Eddike, 1 Dél Sukker efter Vagt, nogle 
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hele Nelliker og lidt Kanél koges til en Lage, hvori Agurkerne 
derpaa koges ferdige. 


Saltede Snittebonner. 


Bonnerne maa vare nylig afplukkede, ſaa at de er friſke 
og ffjore. De aftorres i et Klade, pilles og ſnittes fine. I 
en Krukke ſtroes et tyndt Lag Salt, derpaa legges et Lag af 
Bonnerne, ſaa tykt fom tre Fingre, derpaa et Lag Salt, faa 
tykt, at det dekker Bonnerne, ſaa Banner, og ſaa fremdeles; 
hvert Lag trykkes faſt og det fidfte maa vere Salt, Det 
bedeffes med et Stykke Toi, hvorpaa der legges en Bund og 
paa denne en temmelig fver Vagt, hvilken efter lengere Tids 
Forlob, naar Bonnerne er blevet fafte, fan tages af. Byn: 
nerne tilbindes, henfettes paa et tort Sted og Holder fig lige 
til Sommeren. Naar de ffal bruges, kommes de, med Sal: 
tet ved, i tilſtrekkeligt meget kogende Band, og koges, indtil 
de er more, heldes da gjennem Sigten, Hvor Bandet aftryk: 
kes godt, og ſtuves. 

Derſom Bonnerne, hvilket ifjer er Tilfeldet ud paa For: 
aaret, ſtulde vere falte, naar Bandet er trykket fra dem, fan 
de fettes en fort Tid i foldt Bandy med lidt Pudderſukker i. 

Bonnerne fan faltes hele paa ſamme Maade, naar de er 
aftorrede og pillede. Bed at komme lidt prepareret Soda i 
Bandet, hvori Bonnerne koges, bliver de hurtigt more. 


Gronne WErter med Salt. 


Fine, gode Mrter drysfes med lidt fint Salt, ftaar til 
nefte Dag og fyldes da paa torre Flaffer, fom proppes og 
henfettes3 paa et tort Sted. Naar de ffal bruges, koges de 
lidt i rundeligt Band, fom haldes ganffe fra, og de koges 
more i knapt Band, hvori de ftuves. 
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Syltede Öfters. 


Oſterſene vadſkes og kaſtes i ſterkt kogende, faltet Band, 
de ſtummes godt og legges i koldt Band; Eddike og Helt Pe— 
ber bringes til at koge og afkjgles derpaa. Oſterſene kommes 
i en Stenkrukke; til hver Kvart af det Band, Hvori Oſterſene 
blev ffoldede, tages en Kop Eddike, begge Dele koldt, Hvilket 
belde3 paa Hſterſene, ſaa det ftaar over dem. 


Valnodder. 


J Almindelighed er Valnodder brugelige til Syltning 
ſidſt Juli. De maa fun vare halvvoxne og ikke have fat 
Kjernehuje, hvilket fan merkes ved at ſtikke en Spekkenaal 
igjennem dem; er der intet Haardt i dem, er de gode og leg: 
ges da 5 Dage i helſt Brondvand, fom hver Dag fornyes. 
Derpaa gjennemſtikkes de rundt omkring med en Spakkenaal, 
og fjette3 igjen i Band i 4 Dage, fom ligeledes fornyes hver 
Dag. Derefter jettes de paa Ilden i foldt Band og koger 
under Laag, indtil de er ſaa more, at der fan ſtikkes et fpidft 
Stykke Kanél igjennem dem, da legges de paa Dorſlaget, for 
at aflobe, og veies. Hver Valnod beſtikkes med 4 Stykker 
Kanél og 2 Nelliker, og legges i en Krukke. Til hvert Pd. 
Nodder tages 1Pd. hvidt Sukker, fom koges til Sirup med 
3 Gill Band, og haldes ſtrax paa Valnodderne, fom derefter 
ſtaar tildekkede 4 a 5 Dage. Derefter fie3 de, og Saften 
koges med 1 Tiljetning af + Pund Sukker i 10 Minutter, 
eller til den er jevn, og heldes da ftrar paa Balngdderne, 
fom Dagen efter belegges med Papir, dyppet i Brandy, og 
tilbindes. Derſom Saften efter omtrent 3 Ugers Forlob er 
bleven tynd, maa den koges igjen, men haldes da fold paa 
Valnodderne. 
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Sure Valnodder til Saucer. 


Balngdderne maa afplukkes paa ſamme Tid og vere af 
ſamme Stoerelſe, fom de forrige. De lagges i en fold Lage, 
fom er faa ftert, at den fan bere et Wg, og fom maa vere 
fogt og ſtummet godt. Heri ftaar de i 6 Dage, optages og 
fette3 i en friff og ligefaa ſterk, fold Lage, hvori de igjen 
ftaar i 6 Dage. De haldes i Sigten, hvor Lagen godt af: 
ryfte3, og leegges i en Krukke. Derpaa fettes over Ilden 
ſaa megen Eddike, at den fuldkommen Fan ftaa over Val: 
nodderne; i denne kommes til 100 Balngdder 4 Charlotter, 
et lille Stykke Hvidlog, 3 Stykker Ingefer, 2 Stykker tynd 
Peberrod, 5 a 6 Stykker Muſkatblomme, 10 Nelliker, 6 Spi— 
feffeer Hel Sennep, 2 Spifeffeer Peber og 2 Spifeffeer Alle— 
haande. Naar alt dette har kogt, opheldes det, dekkes med 
et Rlede og helde3 koldt paa Valnodderne, fom ſtrax tilbindes 
meget godt, da Luften vilde gjore dem blode. Efter FAars 
Forlob er de brugelige og Holder fig i flere Aar. De er ganſke 
forte af Farve, men giver en rn Smag i Sauce, ifer i Smor 


2 Fill. 
Cranber. 


Til 1 Kvart af de ſtorſte og bedſte Ber tages + Pund 
Pudderſukker, lidt Kanél eler Citronffal, hvormed de koges 
og ffumme3, indtil de ikke mere er fure, fedvanlig i et Kvar: 
tér. De opheldes faa, et Klede bredes over og Dagen efter 
tilbindes de. Man fan koge ſmaa Stykker Wble tilligemed 
Berrene, hvilket meget betager dem den bittre Smag. 


Sukat af Greskar eler Agurker. 


Grestar eler ſtore Agurker, begge Dele endnu granne, 
ſtjeres i ſtore Stykker, faar et Opkog i Band, og legges paa 
et rent Klede at tsrres. Den yderfte Skal ffal fidde paa, 
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bvor den iffe paa Greskarret er altfor ty og haard. Morkt 
Pudderſukker vedes med faa megen Eddike, at det fan ſmelte; 
det koges, til det er ffummet og klart, med 1 Theffe ſtodt 
Ingefer til hver 2 Rund. Nu faar Stykkerne et godt Op— 
fog i Sukkeret, hvorpaa de optages, nedlegges i en Krukke, 
og Saucen Heldes lunken over. Skulde den ikke ftaa over, 
da maa der foges mere. Da Stykkerne gjerne vil flyde op, 
tryffer man dem ned med en Thefkaal eller en liden rund Aſſet, 
der legges ned i Krukken med lidt Tungt paa, Efter 8 Dage 
tager man dem op, for at legge de pverfte nederſt. Naar de 
ſaa har ftaaet, til man fan ſmage, at de er giennemtrukne af 
Sukkeret, optages de og legges i en tor Krukke eler et dybt 
Fad, oq beſtryges mellem hvert Lag med tort Pudderſukker. 
Dette bliver ogſaa til Saft, og baade denne og den forſte kan 
benyttes til at ſylte andre Greskar med. Sukatſtykkerne 
legges nu i fvag Pres imellem to Spegefjele med Papir over 
og under. Naar de er presfede, trekker man en Snor igjen: 
nem dem og lader dem Henge paa et luftigt Sted at torres, 
men ikke i Solen. Tilſidſt nedlegges dei en Krukke med 
ſtodt hvidt Sukker mellem hvert Lag. — Frugten maa ikfe 
koges for mor. 


Sukat af Meloner. 


En Melon, der ikke er fuldkommen moden, ffreles, ud: 
hule3 og ſtjeres i fingerlange Stykker, omtrent en Tomme 
brede og halvt faa tyffe, veies, lrgge3 i en Lage, der er faa 
fterf, at den netop fan bringe et Eg til at flyde, og ftaar 
deri t 4 Dage, Da tages Stykkerne op og legges 3 Dage i 
foldt Band, fom hver Dag fornyes; derefter fettes de paa 
Ilden i foldt Band og koges under Laag, indtil de netop er 
faa mare, at der fan ſtikkes en Pind i dem; da tages de op 
og torres godt i et Klede, Til 1Pd. Melon tages 1 Po, 
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bvidt Sukker, fom koges til en Sivup i en Trediedel Pint 
Band. Melonen kommes deri, koges i 5 a 6 Minutter, 
hvorpaa det Hele Heldes i Krukken og ſtaar tildekket i 4 
Dage; derpaa haldes Saften fra, koges i nogle Minutter og 
helde3 varm paa Melonen, der atter ftaar i tre Dage; den 
flaae3 da opiet Dorſlag, Hvor den maa ftaa nogle Timer, 
forat Saften fan rende af, og legge3 derfra paa et Fad. 
Saften koges nu igien, til den er faa feig, at den netop fan 
helde3 over Melonen, fom vendes omkring deri og ftaar nogle 
Dage paa et luftigt Sted for at blive tor; derpaa gjemmes 
den paa et tort Sted. 

Greskar fan ſyltes paa ſamme Maade, men maa ikke 
koges fau mere og bliver iffe ſaa velſmagende. | 


Sodſyſtede Meloner. 


Hertil bruges ſmaa, ikke altfor modne Muſk-Meloner; 
de legges i en Kvart Band, Hvori to Spiſeſkeer fint Salt er 
oploſt, de bliver liggende deri 12 Timer. De kommes faa i 
en Blanding af en Kvart Band og J Vint god, Hvid Eddike; 
ligge deri 24 Timer, hvorefter de optages, ffreles og kloves. 
Det Blodagtige borttages. De torre3 derefter med et fint 
Klade og opffjeres i langagtige Stykker. Til 1 Pd. Melo: 
ner bruges 1Pund Sukker og 1 Pint hHvid Bin, Sukkeret og 
Vinen koges ſammen; derpaa ſkummes det vel. Nu kommes 
den opſkaarne Melon i og gives et Opkog. Derefter lrages 
den i et Glas og Saften kommes varm over. Hvis den efter 
nogle Dages Forlob ffulde blive tynd, koges den paany og 
kommes fold over Melonerne. 


Syltede Jerſkener. 


Man ffreler Ferſkener, fom neften er modne, og udtager 
Kjernerne. Til hvert Pund Ferffener tages 1 PD. Sukker, 
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fom dyppes i Band og koges til en Sirup. Naar Siruppen 
er kogt, kommes deri til Hdert Pund Sukker > Pint Hvid Bin; 
derpaa kommes Ferffenerne i, men fun faa ad Gangen, der 
gives et Opkog og med megen Forfigtighed optages med en 
Fiſkeſpade og legges paa et Hulfad, for at Saften fan af: 
rinde. Naar Saften er afrundet, kommes den i Kjedelen, 
for paany at koges. Den ſkummes vel, nu fomnies Kjer: 
nerne i, efter at vere opffaarne i Skiver. Ferſkenerne 
legges i Glas, derpaa kommes Saften over dem. Skulde 
denne efter nogle Dage findes vandagtig, faa opkoges den 
tgjen og kommes fold paa Ferſkenerne. Aprikoſer behandles 
paa ſamme Maade. 


Anm. Denne Fremgangsmagde er lidt forſtjellig fra 
den amerikanſke, men Frugten ſmager meget bedre. 


Syltede Ferſkener (paa Amerikanſt). 


5 Pund brunt Sukker tages til en Gallon raa Cider— 
Eddike; det koges ſtœrkt i 30 Minutter, idet det beftandig 
ſkummes, indtil det er klart; imidlertid kaſtes Ferffenerne i 
kogende Band, men tages ftrar op og Skindet gnides Hurtigt 
af med en Flonelsklud; nogle Hele Nelliker og et Stykke 
Kanel kommes i den kogende Sirup. Hvis der er Stene i 
Ferſkenerne, da kommes disfe i Siruppen og foger med i 15 
a 20 Minutter; er derimod Stenene udtagne, kommes de i 
Jars og Siruppen heldes hed over dem; en lille Afiet eler 
Underkop legges over dem for at Holde dem nede i Saften, 
og de tilbindes. Efter fire Dages Forlob fer man til dem, 
og hvis det er nodvendigt, koges Saften igjen og kommes 
hed derover; de opbevares paa et foldt Sted, medens Beiret 
ev varmt, for at hindre dem i at blive ſure. Hen ſaakaldte 
Blood Peach” (Blod-Ferſken) er meget faftig og kjod— 
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fuld, men mork. Smaa Perer fan fyltes paa ſamme 
Maade, naar de er förelede. : 


Amodne Ferſkener til Steg. 

Til 1 Pund umodne Ferſkener, fom ffreles, deles i 4 
Parter og hvoraf Stenene udtages, bruges 1 Pund hvidt 
Sukker, fom koges med 1 Gill Eddike og en knap halv Pint 
Band. NMNaar dette er ffummet, kommes Ferſkenerne dert, 
foger omtrent i 5 Minutter, (er de meget umodne, da lidt 
lengere) tages derpaa op og legge3 i Krukken; Saften koges 
lidt lengere, omtrent i 6 Minutter, heldes varm paa, og det 
Hele dekkes med et Klede. Efter nogle Dages Forlob koges 
Saften igjen, omtrent i 10 Minutter, ſkummes godt, heldes 
varm paa, og de deffes atter med et Klede, De tilbindes, 
jom fedvanligt. 

Sveder (Quinces). 

De kommes i fogende Band og koger, indtil de begynder 
at blive blode; da optages de, ffreles, fljeres efter deres 
Storrelſe i 4 eller 8 Dele, Kjernehufene og alt det Stenede, 
der omgiver dem, tages ud, og de veies. Til 1 Pund Kve: 
der tages 1 Pund Sukker, Hvidt eder brunt, fom fettes paa 
Ilden med F Pint Band; naar det forſte Skum er aftaget, 
kommes Kvederne i, ſkummes godt, koges jevnt i FTimestid 
eller lengere, om det behoves, for at de fan blive fuldkommen 
mgre og Saften jevn. He opheldes, et Klade bredes over 
og Dagen efter belegges de med Papir, dyppet i Brandy, 
og tilbindes. 


Kocder Ar. 2. 
Kvederne aftorres, Skrelingerne ſtjcres af og veies. 
Til 1 Pund Skrelinger tages 1 Pint Band, hvori de koger 
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ganſke jevnt en Timestid, hvorefter de afſies. Kvrderne 
ſtjeres i 4 a 8 Dele, Kjernehufene: og alt det Stenede bort: 
tages og de veies. Till Bund Kveder tages 1 Pund Hvidt 
eller brunt Sukker, fom kommes i det Band, der er fiet fra 
Skrellingerne; naar det er ſmeltet, kommes RKvrderne deri 
og koges med Laag paa, over en god og jevn Ild, fun ikke 
Lueild, og under jevnlig Omroren, indtil de er mgre. Un: 
dertiden fan hertil medgaa et Par Timerstid. Bed dette 
jevne Kog, under lukket Laag, bliver Kvederne rode, hvis 
iffe, fan man komme lidt Kirſeberſaft paa. De opheldes 
og tilbindes fom fedvanligt. 


Sveder med Eddike til Steg. 

Kvederne, fom maa vere godt modne, ſkrelles, ffjeres i 
4 a 6 Stykker, efter deres Storrelſe; det Stenede bort: 
"ffjeres, de veies og beſtikkes med fmaa Stykker Kanel og 
fleffede Nelliker. Til 2 Pund Kvceder tages 1 Pint Band, 
3 Pint Eddike og 13 Pund godt, lyft Pudderſukker. Derſom 
Kvaderne ikke er ganſke bedekkede, maa der tages lidt mere af 
hver Del. Det fettes famlet paa, indtil Kvoderne er more, 
da optages disſe og legges i Krukken. Saften koges, til den 
er fuldkommen jevn, afkjoles og holdes da paa Kvaderne, 
ſom tilbindes Dagen efter. 


Syltet Ingefer. 

Hvid Ingefar, der er fin og glat, bankes forſt en Stund, 
for at man fan fe, om den er treet; ſaadanne Stykker bort: 
tages, men de gode veies og legges derpaa i koldt Band i 24 
Timer. Derpaa gjores en fold Sodalud; naar Vuden er 
fterf, ſaa den foles glat under Fingrene, ſies det Klare af, 
og deri ligger Ingeferen, til den er bled at fole paa; da 
vandes den i 8 Dage, og Bandet maa byttes Hver Dag. Mu 
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veies Sukkeret, 1 Pd. mod Hvert Pd. Jugefer. Sukkeret 
og Bandet koges klart fom fedvanligt, og ſaa koges Inge: 
feren deri, til den er faa mor, at den fan gjennemſtikkes med 
et fint Halmſtraa. Det opheldes tiljammen, men over: 
bindes ikke, for det er bleven koldt. 


Citronſaft (Lemon). 

Alt det Indvendige tages ud af Citronerne og presſes 
igjennem en Sigte eller vrides af i et Klede. Til en Pint 
Saft, hvortil gaar 5 a 6 Citroner, tages + Pund Sukker; 
det ſettes paa éngaug paa Ilden, koges og ſkummes godt i 
10 Minutter, haldes paa en Krukke og tilbindes. 


Syltede CitrvonSkaller. 

Man fleffer Citronerne og tager det Sure ud, legger 
dem i blodt Vand i 9 Dage, idet man giver dem friſk Band 
hver Dag. De fettes da paa at foge i det fidfte Band, 
indtil de er faa more, at man kan ſtikke et Halmſtraa igjen: 
nem dem. Til I Pund Skaller tages 1 Pund Hvidt Sukker, 
fom med + Pint af det Band, Skallerne er kogt i, koges tir 
Sirup. Deri faar Citronſkallerne et Opkog; fire Dage 
efter koges Saften op og dette gjentages to Gange. 


Blaaber (Huckle-Berries). 

1 Pund modne Blaaber fettes over Ilden med + Pund 
Pudderſukker og koges omtrent i & Kvarter; da heldes Ber: 
rene paa Dorſlaget. Saften koges i et Kvarter med Kanel, 
ffumme3 og heldes varm paa Berrene, fom Dagen efter be: 
legges med Papir, dyppet i Kognak og tildindes. 


Blaabarſaft. 
Berrene fettes paa Ilden og koges i et Kvarter. De 
rores ofte omfring, at Intet fetter fig faſt paa Bunden. 
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Naar de er lidt afkjolede, afvrides de i et Klede, og naar 
Saften er ganffe fold, kommes den paa fmaa Flaffer, fom 
forſt er godt ffyllede med Brandy; heraf haldes ogfaa et 
Lag oveni hver Flaffe, fom derefter ſtrax tilproppes. Denne 
billige Saft Holder fig godt hele Vinteren. 


Vindruer. 


2 Pund halomodne Druer nedlegges i en Krukke; + 
Pund af ſamme Slags Druer knuſes; Saften afvrides og 
blandes med 1 Pund hvidt Sukker og haldes over de hele 
Ber, fom ſtaar tildekkede i 2 Dage, da fettes det hele over 
Ilden og koges, indtil Druerne have forandret Farve, Hvor 
efter de optages og legges i Krukken. Saften koges lidt 
lengere, ſtummes og heldes varm paa Druerne, fom dakkes 
med et Klede og ſtaar atter i 2 Dage, —— det Hele 
jettes paa Ilden igjen; naar det begynder at koge, tage3 
Druerne op og legges i Krukken; Saften koges godt, ſkum— 
mes og heldes-varm paa —— ſom daekkes med et Klade 
og tilbindes Dagen efter. Naar de har ftaaet i 8 Dage, er 
Saften gjerne bleven tynd, den koges da med en Tilfetning 
af 2 Unger Sukker til Pundet og heldes fold paa Druerne, 
fom belegges med Papir, dyppet i Brandy, og tilbindes. De 
fan fyltes paa den ſamme Maade med Pudderſukker, og er 
da gode til Kager, ſod Suppe og Saucer. 


Stiv Drueſaft. 

Berrerne kommes i en Krukke og behandles fom ſtiv 
Ribsſaft, men da Saften af Druer vanſkelig bliver ſtiv, maa 
der til hver Kvart Saft tages 23 Pund helt Sukker, fom 
dyppes i Saften og koges til Sirup efter Anvisningen. Kje— 
Delen loftes af, medens den gvrige Saft rores deri tilligemed 
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lidt Vanille-Draaber, og det koges nu i en halv Timestid. 
Den bliver fjeldent jaa ftiv, at den fan vendes af en Kop. 


. Tynd Drueſaft. 

Druerne hertil fan vere ganffe modne; de behandles 
ligeſom de forrige, Saften afvrides i et Klede og koges en 
halv Time med 1 Pund hvidt eller brunt Sukker til hver 
Kvart Saft. Derpaa kommes den paa ſmaa Flaffer og 
tilproppes. 


Syltede Wbler, Mr. 1. 
2Eblerne maa vere gode og ſaftige. De ffreles, ſtjc— 
re3 i 4 Dele, Kjernehufene borttage og de veies. 1 Pund 
Edler fettes paa Ilden med 1 Kvart Band og et Par Styk— 
fer Kanel; naar det foger, kommes WEblerne deri, og naar 
de har faaet 2 Opkog legge3 de paa en grov Sigte, for at 
Bandet fan aflobe. 1 Pund hvidt Sukker koges til Sirup 
med > Pint af det Band, hvori Weblerne er kogte; disſe 
kommes deri tilligemed lidt Citronfaft, og koges da ganſke 
jagte indtil de er klare, ſedvanlig i 5 Minutter; da Igfteå 
Gryden af, 2Eblerne bliver lidt ftaaende deri, Hvorefter de 
optages og legges i Krukken. Derſom Saften ikke er ftiv, 
naar den er bleven fold, maa den koges lidt endnu og Heldes 
fold paa Wblerne, fom Dagen efter tilbindes. Disfe fyltede 

UEbler fan fun Holde fig et Bar Maaneder. 


Syltede WEbler, Ar. 2. 
Gode more Wbler ffreles og deles i 2 eler 4 Dele. 
De faar et Opkog i Hvidvin og Sukker. Derpaa koges helt 
Sukker fart og tykt og heldes lunten over Wblerne; Vinen 
medtages ikke, men kan bruges til Suppe. De bor ikke ned— 
legge3 i en ſmal Krukke forſte Gang, men Saucen bor hel 
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des over dem i et dybt Fad, hvor de ikfe ligger meget paa 
hinanden. To Dage efter fan de legges i Krukken. Saucen 
faar da et Opkog og Heldes fold over. De fan ikke gjem— 
mes faa lenge fom andre ſode Syltetoier. 


Syltede Kirſeber (Cherries). 

5 Pund Kirfedber med eller uden Stene; 1 Kvart Ed— 
dike, 2 Pund Sukker, 3 Unge Kanel, > Unze Nelliker. Suk— 
keret koges ſammen med Eddiken og Krydderierne (disfe ft: 
des og bindes ind i et Stykke Muslin), og det Hele heldes 
hedt over Berrene. 


Sed SKirfeberfaft. 

Ale de daarligſte Der, fom ikke er brugelige til at ſyltes 
hele, pilles, ſtodes og afvrides i et Klede. Saften veies, 
jettes paa Ilden med > Pund Pudderſukker til I Vint Saft, 
ffumme3, koges godt i 10 a 15 Minutter oa Heldes paa 
Flaſker. 


Sur Kirfeberfaft. 
De afvredne Ber, fom bliver tilbage fra det Forrige, 
kan koges med Eddike efter Smag; men da deraf fun bliver 
meget lidt Saft, er det bedft at ſtode nogle flere Ber og koge 
dem med Eddiken. MNaar det Har kogt godt i 8 a 10 Minut 
ter under Laag, vrides det i et Klede. Saften koges derefter 
ligefom den forrige. 


Raa Kirfeberfaft paa Ilafker. 

Berrene, jom maa vere gode og nylig plukkede, ſtodes 
og afvrides i et Klede og kommes paa fuldkommen tgrre 
Flaffer, hvor der heldes faa megen Brandy paa, at den ftaar 
et Bar Tommer over Saften. Flaſkerne maa helſt vere 
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ſmaa, da Saften ikke Holder fig, naar de forſt har veret aab- 
nede, og de tilproppes og lakkes ftrax. 


Marmelade af Kir.eboer. 

De Kirſeber, fom ffal bruges hertil, maa vere af de 
bedfte, helſt ſorte Ber og godt modne. Stilkene pilles af, 
Stenene, fom udſtikkes med en afſkaaren Pennepoſe, ſtylles 
og gnides rene i flere Hold varmt Band, aftorres i Klede og 
bredes enten i Luften eler i en Dvn eler Pande, der fettes 
over Gloder, indtil de er tgrre. Da ſtodes de lempeliat, 
ſaa at Kjernerne ikke gaar iſtykker, hvorefter disfe udpilles. 
Barrene veies; til hvert Pund tages > Rund hvidt Sukler, 
ſom fettes paa Ilden med lidt af den Saft, ſom er ved Ber: 
rene, og derſom de bruges til Mad, da med lidt Eddike. 
Naar Sukkeret er fmeltet, kommes Barrene deri og koger i 
et lille Kvarter eler indtil de ikke er ſure, dog ikke faalenge, 
at de blive feige, hvorefter de heldes paa Dorſlſaget. Saften 
fettes paa Ilden med Kanel og koges atter et Kvarter, eler 
til den er jevn, da kommes Barrene deri med Kjernerne og 
lidt Nelliker for at blandes med Saften, men ophaldes ftrar, 
inden de koger, og tildindes eler tillukkes Dagen efter. Man 
fan bruge & Pund Sukker til hvert Pund Ber, men da maa 
de koge lengere for at kunne holde fig, og der erholdes min: 
dre Saft. 


SFordber (Strawberries). 

For at faa udmarket gode fyltede Jordber, tages 1 PS. 
Sukker, der koges til Sirup; heri kommes et Bar Spifeffeer 
Brandy, derefter 1 Pund IJordber, fom gives et Opkog. 
Derpaa haldes de op og ftaar 3 a 4 Dage. Tag faa et Pd. 
ftore, iffe altfor modne Jordber, fie derpaa Saften af de 
forſte over disſe og lad dem igjen ftaa nogle Dage. Nu tager 
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man Jordbarrene forfigtig op i en Sigte, Hvorpar Saften 
atter ſies, ſaa at Froet kommer fra, og opkoges med > Pund 
Sukker. Dette kommes da koldt over Berrene. Jordber- 
rene bor vere plukkede ſamme Dag de ſyltes, da de ellers 
ſmager bittre, naar de ere fyltede. 


Sordober Mr. 2. 

Til hvert Pund pillede Jordber tages et Pund hvidt 
Sukker, fom koges til en Sirup med en Gil Band eler ung 
Bin. Barrene kommes deri og koges i 15 a 20 Minutter 
med et Par Opkog; da optages de, Saften koges i 4 a 5 
Minutter og heldes varm paa Berrene. Naſte Dag fettes 
det Hele paa Ilden, og naar Barrene har kogt lidt, haldes 
de i Sigten og derfra i Krukken. Saften koges til den er 
jevn, ſtummes og haldes fold paa Berrene, fom Dagen 
efter belegges med Papir, dyppet i Brandy, og tilbindes. 
Der fan ogſaa bruges Pudderſukker til Berrene. 


Hindber. 

1 Pund gode Hindber pilles og nedftrse3 med 1 Pund 
hvidt Sukker eler godt Pudderſukker. Dagen efter fettes 
det Hele paa Ilden og koges i 10 a 12 Minutter med et Par 
Opkog, hvorved det ffummes; derefter heldes det i en grov 
Sigte, for at Saften fan aflsbe, og denne koges og ſtummes 
i 8 a 10 Minutter. Naar den tages af Iden, kommes 
Barrene deri, for at blandes med Saften, og Heldes derefter 
i Krukken. 


At fylte Hindbar hele. 
Man legger Hindberene i et Lerkar, lagvis med puls 
veriſeret Sukker, ſaa Sukkeret er gverft og underft. Dette 
ſtaar i 2 Dage, hvorefter det fettes paa en jevn Id og koges 
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meget langſomt en fort Tid. Nogle Dage efter haldes 
Saften fra og faar et Opkog. Til hvert Pund Ber tages 
2 Bund Sukker. 


Hindberſaft. 

Gode Hindber henfettes i 24 Timer; da afvrides Saf— 
ten, den maales og haldes igjennem en Poſe eller Sigte, 
hvori er lagt ct tyndt Stykke Toi, og henfettes atteri 24 
Timer. Derpaa fommes den i Kjedlen tilligemed alt det 
Gjerede og Skummet, fom fan have famlet fig ovenpaa, 
ſamt 2 Pund helſt hvidt Sukker til hver Kvart Saft. Det 
koges nu godt, men fun i 5 Minutter, og ffummes vel. Da: 
gen efter fyldes Saften paa Flaſker og proppes. 


Perer. ; 
Ale Slags Parer fan ſyltes. Naar de er umodne 
fettes de paa Ilden, i kogende Band, og koges ganſtke lidt, 
eller til de begynder at blive blode, da optages de, föreles og 
ſtjeres i 4 Dele, alt det Stenede udtages og de veies. Til 
1 Pund Perer tages 1 Vund Hvidt Sukker, ſom koges til en 
Sirup i + Pint Band. Parerne kommes deri og koges, ind: 
til de er more, da heldes de op og dakkes med et Klede. 
Nogle Dage efter heldes Pererne i en grov Sigte, faa at 
Saften fan aflsbe, og legges derfra i Krukken. Saften ko— 
ges med et Stykke Kanel og en Citronſkal, eller en Spiſeſke— 
fuld fint ſtodt og ſigtet Ingefer, ſtummes og haldes Fold 
paa Pererne, fom Dagen efter belegges med Papir, dyppet 
i i Brandy og tilberedes. Derſom Pererne ev meget ſode, fan 
lidt Citronſaft kommes i Saften, naar den fidfte Gang koges. 
Hvis Pererne er modne, koges de ikke forſt i Band, men 
ſkroelles, ſtjeeres i Stykker, eler forblive Hele, derſom de er 
ſmaa og koges more i Siruppen. Bil man have dem til 
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Steg, fan der kommes + Gill Eddife paa til hvert Pund 
Perer. 


Perer kogte i Krukke. 

Hertil bruges alle Slags modne Perer. De ffreles, 
Blomſten aftages og et Stykke af Stilfen bliver paa og af: 
ffrabe3; derſom Pererne er ftore, fljeres de over, Kjerne: 
hus og Stilk aftages, de veies, og til hvert Pund Frugt tas : 
ge3 1 Pund knuſt hvidt Sukker, hvormed den nedlagges lag: 
vis i en Krukke; naar den er fyldt dermed Heldes neften 3 
Pint Brandy derpaa. En Bund eler et Laag, fom flutter 
godt ved Siderne, legges derover, og den klines om Kanten 
med Rugmel og Band, fom rpres til en tyk Deig, ſaaledes, 
at Emmen ikke fan treffe derigjennem. Krukken fettes 
i Ovnen, der ikke maa vere fuldt faa varm, fom det behpves 
til at ftege en Steg, og bliver ftaaende der, indtil man mer: 
fer, at lidt Saft kommer frem, da udtages den, efterfe3 om 
Kliningen er losſnet og fettes da ind igjen. Dette gjentages 
1 Dag til, boorefter Pererne er ferdige. Krukken forbliver 
tilflinet indtil man vil bruge deraf; ſenere tilbindes den 
godt, om muligt med en Blere, for at Brandyen ikke fal 
tabe i Kraft. 

Saadant Syltetgi Holder fig meget godt. Ferſkener 
(Peaches) fan fylte3 paa ſamme Maade. Hindbar og 
Jordbar ligeledes. 


Blommer Är. 1. 

Blommer maa vere fuldkommen modne. De aftorres, 
prikkes med en ſpids Trepind eller Naal og legge3 i en 
Krukke, hvor de overheldes med en halv Gil Eddike til hvert 
Pund Blommer og ftaar dermed til nefte Dag; da heldes 
Eddiken fra dem paa + Pund Pudderſukker for hvert Pund, 
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hoillet fettes paa Ilden, og, naar det netop er fmeltet, kom— 
mes Blommerne deri og vendes et Par Gange omkring, faa 
at de, der var nederſt, kommer sverft. Naar det begynder 
at koge, Heldes det op i Krukken, ſtaar utildektet til nefte 
Dag, heldes om i en anden Krukke, for at Saften fan komme 
paa alle Blommerne, og Dagen efter ſattes det Hele igjen 
paa Ilden, men ophaldes, faafnart det begynder at koge. 
To Dage efter fettes det igjen paa Iden, og nu koges 
Blommerne, til de iffe er fure ved Stenene, fedvanligvis i $ 
Time; da logges de i Sigten, at Saften kan aflobe; Saften 
koges et godt Kvarter, eler til den bliver jevn, med helt 
Kanel og Nelliker. Den haldes i Krukke, og naar den er 
fold, legges Blommerne deri, dog ikfe for mange, faa der 
fan vare tilftreffelig Saft omkring Blommerne. Dagen 
efter tilbindes de. Derſom der bliver mere Saft, end der 
fan vere ved Blommerne, Heldes denne paa Flaffer. Bil 
man anvende disje Blommer til Steg, ev det oodt at komme 
lidt friffe Laurberblade paa. 

Efter dette Forhold bliver Blommerne temmelig ſode, 
hvorfor man efter Behag kan tage mere Eddike. Syltede 
paa denne Maade gaar Blommerne ikke ſaa let itu, men da 
der maa anvendes mere Umage hertil, ſaa kan man koge dem 
paa nedenftaaende Maade, Hvorefter de ogfaa bliver gode. 


Rlommer Är. 2. 


Til Hvert Pund Blommer tages 3 Pund Pudderſukker, 
fom fettes paa Ilden med + Gil Eddike og I Spiſeſke Vand; 
naar det er ſmeltet, heldes det paa Blommerne, fom forſt er 
torrede, prikkede og nedlagte i Krukke. Efter 3 a 4 Dages 
Forlob, i hvilke Blommerne hver Dag Heldes om i en anden 
Krukke, for at Saften fan komme omkring, fettes de ovcr 
Ilden, Hvor de koges, indtil de ikke mere er fure ved Stenene, 
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omtrent iF Time; da legge3 de i en grov Sigte og derfra i 
en Krukke, fom fyldes halvt med dem. Saften koges med 
Kanel og Nelliker i et Kvarter eler til den er jevn. Den 
helde3 varm paa Blommerne, ſom Dagen efter tilbindes. 
Blommerne fan fyltes paa ſamme Maade med + Pund 
Sukker og + Gill Eddike til hvert Pund, men da faaes 
mindre Saft. 


Apple Butter. 


Man fylder en Kjedel med Cider og lader det foge indtil 
omtrent en Trediedél er bortkogt. Alleſlſags Wbler, naar 
de blot er ſaftige, kan bruges. Man ffreler dem, ffjerer 
dem i fmaa Stykker, befrier dem fra Kjernehujene og kom— 
mer ſaamange i Kjedlen, at Cideren dekfer dem. Man lader 
det koge jevnt under en hyppig Omroren. Naar Wblerne er 
fuldt more, tages de op med en Fiſkeſke, faa at ingen Saft 
folger med. Et nyt Hold ituffaarne Abler kommes i Ci— 
deren ligeſom forrige Gang, og de behandles paa ſamme Vis. 
Derefter tages Kjedlen af Ilden, og det Hele haldes over i 
en rummelig Krukke, hvori det ſtaar til nefte Dag, under et 
velfluttende Laag. Da Heldes det tilbage i Kjedlen og koges 
igjen under ſtadig Omroren, indtil det er brunt og fom blod 
Sebe. Kan krydres med Kanel og Nelliker efter Behag. 
Det kommes paa Stenkrukker og vil, paa et tort, Fjoligt 
Sted, holde fig Vinteren over. 


Syltede Ananas. 

Man ffreler Frugten, befrier den for Kjernerne og 
ffjerer den i Skiver. Til hvert Pund Frugt tages 1 Pund 
Sukker. Det legges lagvis i Gryden med Tilfsielfe af en 
knap Kop Band for hvert Pund Sukker. Saafnart det lige 
er begyndt at koge, tages Frugten op og fpredes paa Fade, 
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der udſettes for Solen. Saften vedbliver at foge og ſtum— 
mes + Time; da kommer man atier Frugten i og lader den 
koge et Kvarters Tid. Derpaa kommes Frugten i Krukker, 
og Saften haldes kogende ver; det dekkes med et Klede 
indtil den er fold; faa legges Papir, gjennemtrukket med 
Cognak, over, og Krukkerne tilbindes. 


Syltede Crabebler. 

Man valger de bedſte, rode Crabebler. Med Stilkene 
paa legges de i Gryden, og varmt Vand, nok til at dakke 
dem, helde3 over. Det bringes ikog og koger langſomt til 
Skindet ſprekker; da fier, affjoler og ffreler man dem, 
hvorpaa man fra Toppen, Hvor Blomſten fidder, med en 
Pennekniv fjerner Kjernerne. For hvert Pund Frugt tages 
12 Pund Sukker og en lille Kop Band. Band og Sukker 
bringes ifog og ffummes vel; derpaa kommes Frugten i og 
koger jevnt under Laag til den er klar, mor og rod. Da tar 
ges Ablerne op med en Fiſkeſke og ſpredes ud paa Fade for 
at afkjoles og blive fafte. Til Saften i Gryden kommes da 
Saften af 1 Citron for Hver 3 Pund Frugt og den koger til 
den erjevn og klar. Frugten fyldes paa Krukker eler Glas 
med Rum nok ovenover til at'SDaften fan heldes over; og 
naar det er foldt, tilbindes der. 


Stiv Ribsſaft. 

Ribſene pilles og kommes i en velglasſeret Lerkrukke, 
fom ikke behgver at vere ny, naar den er godt udſtoldet. 
Krukken fettes tildekket (for at de overſte Der ikke ffal blive 
haarde) i en Hed Don, hvor den ftaar, uden dog at maatte 
foge, indtil Ribſene ſynker, forandrer Farve, og der viſer fig 
lidt Saft, naar man lempelig tryffer paa dem med en Ske; 
da tages Krukken ud og Ribſene tiligemed den Saft, fom er 
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ved dem, haldes i Pofen, Hvilken waa hange ſtille, indtil 
Saften er afloben. Til 1 Kvart Saft tages knap 2 Pund 
helt Sukker, fom koges til en Sirup med & Pint Band, dog 
lidt lengere end efter Anvisningen, ſaa Siruppen begynder 
at blive hvid, men ingenlunde er tar eler ſukkret. Giyden 
loftes af Iden, medens Ribsſaften rores deri, fettes igjen 
paa og Saften koges jecnt, ikke fterbt i 6 a 7 Minutter, i 
hvilken Tid den ffummes, opheldes derefter i Krukker eler 
Fars, hvilke Dagen efter belegges med Papir, dyppet i 
Brandy, og tilbindes. For at faa Saften lyſere, fan man 
lade en + Del af Ribſene vere Huide, 

De kogte Ribs fan anvendes til Rodgrod, eller afvrides 
til tynd Saft. 


Tynd Ribsſaft. 

Naar Saften er. aforeden og maalt, fettes den paa Ilden 
og koges og ſtummes godti8 a 10 Minutter; da kommes 
3 Rund Pudderfukfer til Hver Kvart Saft deri, den koges og 
ffumme3 i 1 Kvarter, opheldes og ſtaar utildakket til neſte 
Dag. Derfom der har famlet jig ſtiv Saft ovenpaa den 
tynde, aftages denne, kommes i en Krukke og fan bruges fom 
ftiv ſimpel Saft, dog helſt forft paa Binteren. Den tynde 
Saft heldes paa Flaffer, oven i hvilke der Heldes Brandy, 
hvorpaa den tilproppes. Man fan Loge denne Saft med 
3 Rund Sukfer til hver Kvart Saft, men da maa den, for 
at funne holde fig, foge + Time med Sukkeret, og da Saften 
ved den lengere Kogning fvinder endel bort, vindes fun ube— 
tydeligt ved her at fpare paa Sukkeret. 


| Stikkelsbæer⸗-Gelee. 
1 Kvart umodne gode Stikkelsber koges i 1 Pint Band, 
indtil de gaar itu, og heldes da i en Flonels-Geleepoſe, der 
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förjt er dyppet i hedt Vand og haardt aforeden i et tort 
oKlede, men endnu varm, naar Berrene haldes i. Poſen 
henger ganfte ftille. indtil Saften er afloben, fom gjerne fan 
vare til nefte Dag. Til I Kvart Saft, fom i Almindelighed 
faae3 af 4 Kvart Ber, tages 2 Pund Helt Sukker, fom koges 
til Sivup i 1 Pint Band. Saften kommes i Siruppen og 
koges, til den er ftiv, naar man prover den paa en Kop. 
Derſom Saften ikke er meget fyrlig, fan man komme Suk— 
keret i den og lade den koge til den er ftiv, naar den proves. 
De affiede Ber fan bruges til Stiktelsberfuppe. 


Billeeg. 


Til „Indledende Bemerkninger“, S. 8. 
Kogningens eler Stegningens Reſultat beroer meget 
paa Ildens Anvendelſe. Man Lan i Almindelighed antage, 
at Maden bliver baade mere let fordsielig, nerende og vel: 
ſmagende, hvis den koges eller ſteges langſomt og ved ikke 
for hoi Varmegrad, end ved Haftig og ſterk Id. At Holde 
Bandet i Suppegryden uafladeligt i fuldt Kog tjener 
fun til unyttigt ot gdsle med Brendflet. Naar Bandet En: 
gang er ikog, udbreves der fun lidet til at holde det koghedt 
eller jevnt kogende; men der gaar meget med til at holde det 
ſpilkogende. Jo mere Ild der legges under Gryden, 
des mere foroges Dampen, der bortleder Varmen, fom ſaa— 
ledes gaar tabt gjennem Skorſtenen. Det kogende Band 
bliver ikke varmere ved Ildens Forggelje, ligeſaalidt fom et 
fuldt Slas bliver fuldere ved yderligere Paagydning af 
Band. Naar altſaa Bandet eler Suppen er ifog, da er det 
Tid til at fpare paa Brendflet. 
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Til Kjödjupperne. 





Orehovedjuppe. 

Til 10 Perſoner. Hertil bruges: FOxehoved, Smor, 
1 Skefuld Mel, 4 Gulerodder, 6 ſonderſkaarne Rodlsg, 2 
Sellerier, 4 Nelifer, 1 Theffefuld Hel, ſterkt Peber, 1 Spiſe— 
itefuld Salt, Soya, Portvin. 

Hovedet renſes grundigt, legges 10 Timer i Band og 
Knoklerne knuſes, hvorefter det legges i Kjedlen med den 
fjodfulde Side nedad. Koger fvagt 1 Time med 13 Kvart 
Band. Derefter heldes en knap Gallon Vand paa, og Sal: 
tet tilſettes. Koger nogle Minuter, ffummes vel, Gron— 
fager og Krydderier legges i. Naar Kjodet er mort, tages 
Hovedet op. Kiodet renfes og fjeres i ftore Terninger. 
Knoklerne legges igjen ned, og Suppen koger til omtrent 3 
Kvart er tilbage. Suppen ſies, og der tiljettes Smor, Mel, 
1 Stfefuld Soya og 1 Glas Portvin. Kjodet legges nu i; 
Suppen foger 15 Minuter og er ferdig til at anrettes 


Orehalejuppe. 

Til 8 a 10 Perſoner. Der bruges: 2 Oxehaler, ber 
friede for alt Ubrugeligt, 1 Gulerod, 3 Rodlgg, 1 Selleri, 1 
Purrelgg, Perſille, Timian, Laurberblade, 12 hele Peber— 
forn, 1 Kop Mel, 3 Unger Smor, 1 Spifeffefuld Salt. 

Oxehalerne ffjeres over i Leddene og vaffes grundigt i 
foldt Band. Smorret legges vaa Bunden af en Kasſerolle 
og deri legge3 Oxehaleſtykkerne tilligemed Gronſagerne, 
Krydderierne og F Pint Band. Sattes over fterk Ild, om— 
rores lidt nu og da, indtil Kasſerollens Bund er bedektet 
med en tyk, brun Sky eler Jus; faa tiljettes Melet, der 
blandes vel deri, og Kasſerollen fyldes med I Gallon Band, 
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fom krydres med Saltet og nu og da omrores, indtil det fom: 
mer ikog; Kasſerollen flyttes da over paa fvag IN, ffummes 
omhyggeligt, og Suppen foger til Oxehaleſtykkerne ere ſaa 
blode, at Kjodet med Lethed ſlipper Benene; de tages da op 
og Iegges i Suppeterrinen; Suppen ſies over den gjennem en 
Haarſi. En Seleri, i Forveien kogt i Bouillon og ffaaret i 
Stykker, legges deri, og Suppen er ferdig. 

Udelader man Melet, bliver Suppen klar, og faaledes 
foretrekkes den af Mange. 


WEgte Skildpaddeſuppe (paa Engelſk). 


Der kroves: 1 Skildpadde, Ore: og Kalve-Kjod, 2 Rc. 
Skinke, 1 Hone, Log, Gulerodder, Selleri og Perſillerodder, 
Krydderiextrakt, Nelliker, Peber, Salt, $ Pint Madeiravin, 
2 Flaſker Hvid Bin, Bouillon, 3 a 4 Citroner. 

En verdensbekjendt Suppe, men bruges dog meft fun i 
England og Amerika. Kan fun tilberedes af Havſkildpadder, 
og de bor vere faa frit fangede fom muligt. 

Skildpadden legges paa et ſtraatſtillet Bord eler Brer 
og Halſen treffes med en Snor faa langt ud fom muliat, 
hvorpaa Hovedet afffjeres. Er Skildpadden ftor, behgver 
Blodet 10 til 12 Timer til at lpbe af. Derpaa aabnes den 
med en Knio, der ftiffes ind melem Bug: og Ryg-Skjoldet. 
Lufferne, Halſen og Halen afffjeres ſaa ner Kroppen fom 
muligt. Derpaa udtages forſt Indvoldene, ſaa Kjodet og 
Benene og tilſidſt Fedtet, der ſidder faſt paa Skallen. 

Bug: og Rygſkallen fljeres i ſtore Firkanter, der koges 
nogle Minuter til den fine Yderſkal fan fjernes. Lufferne, 
Halen og Hovedet behandles paa ſamme Maade; det Hele 
koges i Vand til Kjodet fan losnes frå Benene, fom fettes 
tilfide til Servering. Det gronlige Fedt ſkoldes med Band 
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og koges derpaa 3 Kvartér med Bin og Bouillon; det rodlige 
Kjod koges mort i Bouillonen, mer ſerveres ikke. 


Til en Skildpadde paa 60 Pund bruges omtrent 40 Pd. 
Oxe- og Kalveſkank, fom brunes i Smor eller godt Fedt i en 
ſtor Kjedel ſammen med 8 Log, 2 Gulerodder, 2 Selerier, 
2 Purrer, lidt Timian, 3 Laurbarblade, nogle Peberkorn og 
Nelliker, hvorefter den opfpedes med Bouillonen, hvori Skild: 
padden er kogt, med Tilfetning af Salt. 


Efter 5 Timers Kogning tages Kjodet op, og Suppen 
ſies gjennem en fin Sigte. 


Nogle Timer för der ferveres, flaaes rigeligt 4 Kvart 
af Skildpaddebouillonen (beregnet til 12 Perſoner) i en Kas: 
ſerolle, hvori derpaa legges en Hone, brunet ſammen med 
Kraaſen, 3 Pund magert Kalvekjod i firkantede Stykker, + 
Pund Skinke, Rcdder, ituſkaarne Gronſager, Krydderier og 
Perſille. Dette faar et Opkog, flyttes hen over en fvagere 
Ild, > Pint Madeira fettes til, oa Kogningen fortfettes 1 
Time; Suppen ber da vere klar og lyſegul af Farve. Den 
ſkummes og fie3 gjennem Sigte i en anden Kasferole ; der 
blandes den med den nodvendige Mangde Skildpaddekjod 
ſamt Lufferne, ſtaarne i Terninger. Naar den har kogt der: 
med 12 til 15 Minuter, tilfettes der lidt Kayenne, et Glas 
Krydderiextrakt og noget af Skildpaddefedtet, ſkaaret i Ter— 
ninger. Suppen heldes faa op i Terrinen og ferveres med 
Citronſkiver til. 


Krydderiextrakten tilberedes fom folger: i en Kasſerolle 
legge3 + Unge torret Timian, ſamme Vagt af Baſilika og af 
Merian; derover heldes en god halv Pint kogende Madeira; 
det koges 5 Minuter, hvorefter det ſies gjennem en Sigte i 
Suppen. Denne garneres med Fiſke- famt Wggeboller. 
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Skildpadden behandles ſom ovenfor med Henſyn til 
Kogning, men da Suppen er jevn, er Tillavningen fom fol— 
ger: I en Kasſerolle brunes + Pund Smor med 3 Pund 
roget Skinke, 5 Log, 1 Seleri, 1 Purre, alt ffaaret iſtykker, 
ſamt 1 Theſkeſuld Peberkorn, lidt Nelliker, Timian, Merian 
og 2 Laurberblade; deri blandes + Pund Mel. Naar det 
er godt blandet, tilfsies 4 til 5 Kvart af Skildpaddebouillonen, 
& Flaffe Rom, FFlaſke Madeira eler Sherry; det rores over 
Ilden til det koger, og fettes tilfide for at koge langſomt 1 
Time og ffummes godt. Krydres med Sali og Sukker efter 
Smag og ſies i en Kasſerolle. Kjodet af Skildpadden ffjeres 
i pasſende Stykker og opparmes deri. Suppen garneres med 
Fiſke- og Wggeboller. 


Suppe paa Kalkunkraaſer. 


Til 12 a 14 Perſoner. Kraaſerne af 3 Kalkuner, 7 a 
8 Purrelgg, 1 Still Korvel, + Pint Madeiravin, 4 a 5 
Kvart Kalvebouillon. Riſtede Brodterninger. 


Bouillonen faar et Opkog, og de blanderede Kalkun— 
kraaſer, undtagen Levrene, legges i; Vinen heldes paa og 
Kogningen fortfettes3 over middelſterk Id. Det Hvide paa 
Logene fuldkoges i meget lidt Baadt, fljeres itu og legges i 
Suppeterrinen tilligemed de pudjede og ſonderſkaarne Kraaſer 
famt de fogte Levre. Suppen ſkummes og fies, heldes over 
dem gjennem en fin Sigte, og Korvelen lagges deri. 

Serveres med riftede Brodterninger. 
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Til Fiſkeſupper. 
; Aaleſuppe 1. | 

Til 12 a 14 Perſoner. 2 ftore Aal, + Pund Smor, 
+ Bund Mel, 4 Kvart kraftig Bouillon, nap + Pint Port: 
vin, 1 Spiſeſkefuld hakkede Log, 1 Spifeffefuld hakket Per— 
file, 2 Spifeffefulde Harveyſauce, 1 Spiſeſkefuld Anchovis— 
esſents. Salt, Sukker. 

Kjodet ſtjeres frå Beuene i Hele Aalens Lengde og ffje- 
res derpaa i Stykker paa + Tomme i Kvadrat. Smorret, 
Logene og Melet bages 5 Minuter over fvag Ild og fpedes 
derpaa med god Bouillon ; naar det koger, legges Aalebenene 
t, man lader dem koge nogle Minuter, ffummer derpaa Sup: 
pen og affier den i en Kasſerolle. Aaleſtykkerne lagges i, 
og ſamtidig tilfjettes Harveyſaucen, Perſillen, Portvinen, 
Salt og Sukker. Suppen ſottes paany over Ilden, koges 
nogle Minuter, ſkummes vel og ſerveres. 


Aaleſuppe 2. 

Til 8 Perſoner. Nogle mindre Aal, klar, kraftig Fiſke— 
ſuppe, en Haandfuld Korvel, 1 Haandfuld Syre, 1 Haand— 
fuld Selleriblade. Smöor, riſtet Brod, 2 Wggeblommer. 

De renſede Aal ſtjceres i Stykker og koges i Fiſkeſuppen. 
Gronſagerne faa et Kog for ſig, hvorpaa man lader dem Igbe 
af; de legges i Suppen tilligemed et Stykke Smor og de 
piſkede Wggeblommer. Nogle riſtede Brodffiver legges i 
Suppeterrinen, og Suppen heldes derpaa. 
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Til Melkeſpiſer. 


B 
Et godt gammelt Navn og en gammel Ret. 


Brödboller. 


5 Franſtbrod (eler ſmaa Hvedebrod, a I Cent pr. Styk 
hos Bageren), 5WEg, godt + Pund Smor, revet Brod, Melt. 

Al Skorpe og haarde Kanter fjernes fra Brodet, fom 
dyppes i Melk og udrores med det ſmeltede Smor, Wgge— 
blommerne og tilſidſt Mggehviderne, der ere piſkede til haarot 
Skum. Masfen ſlaaes opi en Form, der er ftroget med 
Smor og beftrget med revet Brgd, og koges i Ovnen. Naar 
den er ferdig, tages den op, ffjeres i Stykker og ferveres i 
Suppen. 

Anm. Af ſamme Masfe fan der laves ſmaa runde 
Boller, der legges i kogende, ſaltet Bandy og ere ferdige, 
naar de ftige tilveirs. 


Melboller. | 

Til 10 Perſoner. 5 Wg, 4 Unger Smor, 7 Unger Hve— 
demel, & Unge Sukker, 5 bittre Mandler, 3 Vint Melt. 

Melken faar et Opkog. Sukkeret, Smorret og de 
ſtodte Mandler tilſettes. Groden piſkes til den flipper Kas— 
ſerollen, ſſages og henfettes til Afkjoling, hvorefter Wggene 
indarbeides. En Ské dyppes i Vand; dermed tages Boller 
af Deigen og de legges i kogende Band. Serveres i kogt 
Melt. 


Kartoffelboller. | 
1 Pund fogte Kartofler, 3 Unger Mel, 2 hele Wg, Suk— 
fer, Muſkatblomme. Kartoflerne pilles og rives, og deri 
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rores Melet og det Ovrige. Det blandes godt ſammen og 
ftiftes paa Suppen. g 


Kjöd: og Fiſteboller. 
Dertil bruges Farce (je S. 57 og 58). For at faa 
Bollerne lette lader man dem i Regelen foge et Kvartérs Tid. 


TIL NGE 


Torſk a la norvegienne (paa norſk Bis). 


2 Torſk. Salt. Til Sauce: 13 Pint Flode, godt 3 
Pund Smor, 1 a 2 Unger Mel. 

Fiſkene renſes, ſkylles og ffjeres i Skiver, der legges 6 
Timer i foldt Band med 1 Pund fint Salt. 8 Kvart Band 
foge3 for fig med 12 Unzer Salt Fiſken legges deri og faar 
et Opkog, hvorefter Kjedlen loftes af Ilden og henjettes 5 
Minuter. Anrettes og ſerveres med Sauce lavet af oven: 
angivne Ingredientſer, der piffes fammen under Opkogning 
og ſies. 


Marineret Tort. 


Til 16 Perſoner, En Torſk paa 6 Pund. Smor, rer 
vet Brod, Charlottelsg, hakket Perſille, Citronſaft. 

Fiſken ſtjeres i 4a 5 Stykker, Benene tages ud, Kjodet 
marineres med ſmeltet Smor, Citronſaft, Perſille og Char— 
lottelog, nedlegges med Marinade over og under, beſtroes 
tykt med revet Brod, overgydes med varmt Smor og ſteges i 
Oyvn. Serveres med Sauce af hvid Bin, jevnet med Wgge—⸗ 
blommer og krydret efter Smag. 
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Kogt ferſk Sild 1. 

Til 6 Perfoner. 6 a 8 Sild. 8 Unger Salt. 

3 Kvart Band fettes over Ilden med Saltet ; naar det 
koger, legge3 Sildene i og koges ſmaat et Kvartér, hvorpaa 
man lader dem aflobe. De bor ſerveres og nydes ſtrax, el- 
lers blive de tunge og vanffelige at fordgie. 


Kogt ferſk Sild 2. 

Sild, Smor, MEL, Wggeblommer, Flode, Eddike, Sen— 
nep, Salt, Allehaande, Laurbarblade. 

Silden renſes, ſkylles, aflober og nedlegges tet i en 
Kasſerolle med ovennevnte Krydderier undtagen Sennep; 
lidt Band og en Skéfuld Eddike tilfettes, og Silden koges 
med Laag over. Smor og Mel bages, lidt Eddike og Sen— 
nep piſkes dertil, Saucen jevnes3 med WEggeblomme og Flode 
og ſerveres til Silden. 


Marineret ferſk Sild. 

Sild, Olie, Eddike, Citronſkal, Peber, Laurbarblad, 
Nelliker, Timian. Silden renſes, ffyles, torres, beſtryges 
med Olie, krydres, riſtes paa begge Sider, nedlegges i en 
Glaskrukke lagvis med Krydderierne og overheldes med Ed— 
dike, der iforveien har faaet et Opkog og er afkjolet. Til- 
bindes godt og opbevares paa et foldt Sted. 


Til Forſtjellige Kjödretter. 


Lobscouſe (Stuvet Oxekjod med Kartofler). 
Til 6 Perſoner. 1 Pund kogt Oxekjod, 1 Pund magert 
Fleſk, 1knap Unze Smor; Salt, Peber, et Laurbarblad, et 
Log, Perſille, å Pund Kartofler, I Kvart Band. 
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Kjodet ffjeres i Terninger paa 2 Tommer. Fleſket i 
Skiver paa 2 Tommer, ſteges lyfebrunt med Smorret, fpe- 
des med Bandet, hvorpaa der lagges deri raa frelede Kar: 
tofler, Log, Perſille og Krydderier; koger fagte 15 Minuter. 
Kjodet legges i og koger ſagte 10 Minuter, hvorefter Log og 
Krydderier tages op. Man forvisſer fig om, at Kartoflerne 
ere fuldt fogte, inden det tages af Ilden, og at det har en 
pasfende falt Smag, inden det ſerveres. 


Surſteg. 

Til 16 Perſoner. 8 Pund Oxekjod (Inderlaar), Spet- 
kefleſt, Smor, Mel, Bouillon, 1 Kvart tyndt Dl, 3 Pint 
Eddide, hvidt eller fort Peber, Salt, 3 a 4 Laurberblade, 
lidt Flode, I Unge Sukker, Eneber. 

Kjodet befries for Ben og indgnides med Salt og ſtodt 
Peber. Ollet og Cddiken blandes, nogle Korn Peder, Laur: 
bœrblade og Salt tiljettes tiligemed 50 Eneber.  Kjodet 
logges i denne Lage og bliver ftaaende deri 2 a 3 Dage. 

Naar Kiodet ffal ſteges, ſkylles det i frifft Band og 
ſpokkes derpaa med Fleſkeſtrimler, der ere rullede i Salt og 
Peber. I Stegegryden kommes et Stykke Smor, hvori Kja 
det brunes godt; ſpedes med Bouillon og ſteges under Laag; 
Sukker og Flode tilfettes af og til, og Stegen overheldes en 
Gang imellem med fin Sauce. Saucen jevnes med lidt Mel, 
faar et Opkog, ſies og ferveres 


Anm. Vil man gjenme Surſteg, indgnides Kjodet 
föorſt med Saltet og Krydderierne, legges derpaa nogle Mi 
nuter i kogende Nyrefedt, tages op, afkjoles; derefter legges 
det, fom det er, ned i Eddikelagen paa den Maade, der er 
omtalt, Fedtet Holder Kjodet lenge frifft og tillader ikke ſaa 
megen Syre fom ellers at tvrenge ind deri. 
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Kogt Oretunge. 
Til 8 Perſoner. 1ferff Oxetunge, 13 Unze Salt, Peber, 
2 Nelliker, 4 Unger Log. 
Tungen legge3 en Timestid i Band og koges derpaa 3 
Timer med 3 Kvart Band og Krydderierne. Naar den er 
vel kogt, aftages Skindet. Serveres med Tomatfauce. 


Paneret Oretunge. 
Tilberedes ligefom kogt Oxetunge, hvorpaa den paneres 
eller dyppes i piſket Æg og revet Brod og fettes ind i en Ovn 
for at brunes. Serveres med Tomatfauce. 


Nyreſteg af Kalv. 


Den halve Ryg med Nyren af Kalv uden Laarftytket. 
Fleſt, Smor, Ag, revet Broad, 1 Gulerod, Log, Kapers, 
Perſille, Citronſkal, Flode, + Pint Band, Allehaande og 
Sardeller (om man har dem). 

Nyren, Ryghvirolerne og Ribbenene borttages. En 
Farce laves af Kalvekjod, Fleſk, Wg, Sardeller, revet Brod, 
Log, Verſille, Citron, Flode og Krydderierne. Denne Farce 
udbredes paa Kjsditykkets indre Side; det hele rules ſam— 
men, ombindes med Seilgarn, brunes med Smor, og fpedes 
med Band. Guleroden tilfettes. Dryppes hyppigt under 
Stegningen, der varer I a 2 Timer, med fin Sauce. 

Naar Stegen er ferdig, tages Ombindingen af, og det 
Fede ſtummes af Saucen, fom fpedes med lidt Flode og til- 
jette3 med 2 Skefulde Kapers. Serveres. 


Kalvelever ftegt i Stiver. 


Leveren fljeres i Skiver, ifylles, dyppes i pidſket J og 
revet Brod ſamt ſteges i Smör. 
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Kan ogfaa dyppes i Mel og ſteges i Smgr. En vel: 
ſmagende Ret, ifer hvis den ſerveres med Skiver af ftegt 
Fleſk og WEblefompot, der ikfe er for ſod. 


Kalvebrisjel. 


Brisjelen er en Kjertel i den forrefte Del af Kalvens 
Bryſt og anfés for en Lekkerbidſkten. Man bor pasſe at faae 
den ganſke friff, thi den er tilbgielig til let at tabe fig. Jo 
hvidere den er, de3 bedre. Da den er baade velſmagende og 
let fordoielig, bliver den anvendt til en Mangde fine Retter 
(deriblandt fmaa Poſteier) og fan endog nydes af Rekon— 
valefcenter, dog med Maade. Brisfelen bor ligge 4 Timer i 
Vand og faar derefter et Kog med en Kvart Band, indtil den 
bliver ftiv og fvulmer op ; dog maa den ikfe blive altfor haard. 
Den renſes varſomt for Hinder og legge3 derpaa i foldt Band, 
indtil den er fuldſtendig affjolet, lober af og legge3 i Presfe 
- Lerred under en Begt. Den er da ferdig til Spekning el: 
ler uden denne til ſaavel Stegning fom Kogning. 


Paneret Kalvedrisfel. 

Til 6 a 8 BPerjoner. 2 Kalvebrisfeler, 2 a 3 Unger 
Smor, 2 WEa, revet Brod, > Pint Sky, riftet Brod. 

Brisfelerne legges i Band 1 a 2 Timer og derpaa i ko— 
gende Band nogle Minuter, tages op, afkjoles, fjeres i I 
Tomme tykke Skiver, fom dyppes i UEg og revet Brod, leg: 
ges paa et Fad, ſmores let med Smor, fettes ind i en varm 
Ovn et Kvartérs Tid og anrettes paa Skiver af riftet Brod 
med Sky omfring. 
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Kjödpölſe. 

12 Pund Oxekjod, 4 Pund Plukketalg, Salt, Alle— 
haande, ſteerk Peber, Ingefer, 45 Kvart Melk. 

Oxekjodet ffjere3 og hakkes fint, Tallen ffjeres i fine 
Terninger, krydres med ſtodt Peber og lidt Ingefæer, hvor: 
efter alt blandes godt og gjennemarbeides en god halv Time. 
Melken, der bor vere kogt Dagen iforveien, tilfpedes lidt 
efter lidt, og Blandingen bearbeides atter en halv Time og 
falte3 efter Smag. Polſen ftoppes temmelig haardt og ned- 
ſaltes i en Bytte. 

Hvis man vil, fan man ogſaa blande Kjodet med lidt 
Svinefjsd. Nyretalg er mindre pasfende, da den fmelter, 
naar Polſen koges. Har man ikke Plukketalg nok, fan man 
anvende halvt ſaa meget Spek (altfaa 2 Pund). Vil man 
have Polſen federe, kan man f. Ex. til 20 Pund Kjod tage 
12 Pund Fedt. 

Naar denne Polſe fal anvendes, legges den i Vand og 
koges i rigeligt Band; thi knapt Vand faar den Talgſmag. 


Kjödpölſe med Kartofler. 

5 Pd. finthakket Kjod, 25 Pd. Spek i fine Terninger, 
5 Pd. finhakkede raa Kartofler, Salt, fterkt Peber, Alle— 
haande, Ol. 

Kjodet bor vere hakket fint ligeſom en Deig og Kar: 
toflerne fom Gryn. Det blandes godt og ſaa indarbeides 
deri Fleſket, Peberet, Saltet og Olet. Polſen bor ikke ftop: 
pes haardt. Saltes og koges fom foregaaende. 
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Leverpölſe. 

En Svinelever paa 2 Pund, 2 Pund Iſter og 2 
Bund Panade (udblodt og krydret Bigd), + Pund Fleſk 
uden Sener og Sver, 1 Pint ſod Flode, Salt og Muffat 
ſamt hvidt Peber (de to ſidſte Ingredientſer i lige ſtore Kvan— 
titeter, ſtodt og blandet ſammen). 

Efter at alle Sener og Hinder ere fjernede, ffjeres Le 
veren og Iſteren i firfantede Stykker af en Tommes Stor: 
relſe. Iſteren ſmeltes derneft paa en Stegepande over fagte 
Ild; Salt og Krydderier blandes til Leveren; det rores alt 
ſammen 3 Minuter over Ilden og fettes derefter Hen til Af- 
kjsling. Fleſket legges forft 30 Minuter i kogende Band, 
derpaa i koldt Band og fjeres i fmaa Terninger. Leveren 
og Iſteren ſtodes, presſes gjennem en Staaltraadsſigte, hvor— 
efter det i en Morter ſtodes til en jeon Masſe ſammen med 
Panaden. Floden og Wggene tilfettes lidt efter lidt. Man 
bor falte og krydre forſigtigt; tilfidft blandes Fleſketernin— 
gerne i det hele. 

Den fardige Farce fyldes enten i Polſeſkind og behand: 
[es paa fedvanlig Maade, Hvorefter den ſpiſes fold; eler og- 
jaa legges den i en ftor, rund eler aflang Form, der i For: 
veien er fmurt med Smor og koges jevnt i 2 Timer, hHvorefter 
Farcen henjettes til Afkjgling og Formen vendes. Skjeres 
i Skiver og fpifes fold. 


— — — — — — 


Til Poſteier. 


Til ſtorre Poſteier kan ogſaa anbefales en Deig, lavet 
af folgende Ingredientſer: 
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1 Bund Hvedemel, 3 Pund Smor, 2 WEg, 1 Spiſeſtke— 
fuld Kognac, 1 Gill Sand og, Smorret ikke er ſalt, J 
Unze Salt. 

Melet legge3 paa Bordet. Smorret blandes deri i 
ſmaa Stykker; i Midten gjsres en Fordybning, hvori heldes 
Vandet, 2 Wggeblommer, 1 Hvide, Kognaken (og Saltet, 
om fornodent). Det Hele gjennemeltes godt, legges tre: 
dobbelt og rulles, hvilket gientages 4 Gange. 

Til mindre og finere Poſteier kan med Held anvendes 
den ſaakaldte Mordeig, der tilberedes ſom folger: 

1 Pd. tort, ſigtet Mel, knapt  Pund Smor, + Unge 
Sukker (eler lidt mindre), 2 Ng, knapt 1 Gil Flode, * 
Unze Salt. 

Melet legges paa Bordet og en Fordybning dannes fom 
fedvanlig; deri legge3 Sukkeret, Saltet, Smorret i ſmaa 
Stykker, UEggene og Floden; gjennemarbeides godt og fugtes 
med lidt Flode, man Har tilbageholdt. Denne Deig bor vere 
los, hvorfor endnu mere Flode tilfettes, Hvis den er bleven 
for ſtiv. Bor, inden den anvendes, hvile I a 2 Timer paa 
et fvalt Sted. 

Da Deigen fun indeholder lidt Sukker, Hå den anven⸗ 
des lige faa godt til fmaa Pofteier fom til Tetter med fyltede 
Frugter; i ſidſte Tilfelde tiljetter man 3 a 4 Unger Sukker. 


Orekjodpoſtei. 
Til 5 Perſoner. Poſteideig, 2 Pund Kjsd, Mel, 3 
ThHéffé Peber, 1 knuſt Laurbarblad, Salt, hakket Log og 
Berfille, 2 Theffefuld af hvert, Smor, I Gil Band. | 
Deigen rulles ud til + Tommes Tykkelſe, og en we 
Smor beſtroget Form beflades dermed. Kiodet ffjeres i 
Skiver, fom bankes, dyppes i Mel og legges ned Sr | 
Mellem hvert Lag legge3 noget af Krydderierne. 
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heldes til, Formen tildekkes med Deig og bages i en jevnt 

varm Ovbn, i 3 Timer. NRaar den er ferdig, ryftes den fagte, 

for at Saucen fan blande fig, hvorpaa Pofteien vendes. 
Kan tillaves af hvilkenſomhelſt Slags Kjod. 


Kyllingepoſtei. 


Poſteideig, Smor, nogle Skiver Kalvekjod, 2 fede Kyl: 
linger, kogt Skinke, Perſille, Mg. 

Et Fad ſmores med Smor; deri nedlagges forſt Kjod: 
ſkiverne, ſaa Kyllingerne, ffaarne fom til Frikasſee, og imel— 
lem dem Skinken og Perſillen. Fadet bedakkes med Deig, 
fom overſtryges med Æg. Bages i en varm Dvn 1 Time 
og ſerveres paa ſamme Fad. 


Kraaſepoſtei. 


Til 8 Perſoner. Poſteideig, 2 renfede Gaaſekraaſer, 2 
Gulerodder, 1 Seleri, 2 Log med 2 Nelifer i hvert, Perſille, 
Timian, nogle Peberkorn, Salt, Bouillon eler Band, Soya, 
Farce af Oxekjod. 

Kraaſerne faa et 5 Minuters Opkog i Band med lidt 
Salt, ſkylles, lobe af paa en Sigte, lagges i en Kasſerolle 
med (Svenfagstne og Krydderierne, fugtes med tilftrefkfeligt 
Bouillon eller Band famt lit Soya og ftuves meget fagte 
over en fvag Ild 13 — lenger eller kortere efter 
Gjesfenes Alder. Naar Kraaſerne ere kogte, lader man dem 
lobe af; de ſtjeres tilligemed Gronſagerne i Stykker af et 
Par Tommers Langde, Leveren ſteges mindre, ordnes i en 
Bofteiform, der er bleven bekledt med Farce. Bouillonen, 
[ Kraaſerne ere kogte, koges ind til en pasfende tyk 
e, af Hvilfen det Fede fummes godt. Saucen heldes i 
eten, Formen deffes med Pofteideig og bages. Serveres, 






271 


Strasborger Geafelevervoftei 
er en af den civiliſerede Verdens navnkundigſte Retter og 
Gjenſtanden for: ale raffinerede Lekkermundes Afpirationer. 

Kun ftore, fede Gaaſelevere kunne bruges, og har man 
dem ikke felv, fan man faa dem tilkjobs i Daaſer (eller ialfald 
forffrive dem). 

J Strasborg driver em ſtor Del af den fattigere Befolk— 
ning den Induſtri at fede Gjea, der indelukkes i Bure faa 
fmaa og ſnevre, at Dyrene ikke kunne vende fig; der er dog 
et aflangt Hul i Buret, hvorigjennem Fangen fan ſtikke Ho: 
vedet ud. De fedes med Mais og faa Lon til at leve ſaa 
lenge fom muligt, men efter en vis Tids Forlob vaages der 
over dem Dag og Nat, thi da ere de nerved at foeles af den 
forferdeligt ftore Lever. Kniven er da altid ved Haanden; 
thi ffulde de ſtakkels Dyr do af fig felv, er Gevinſten tabt. 

Til Pofteien kreves: Gaaſelever, Spek, Trofler, 2 
finhakkede Charlotter, 2 Spifeffeer finhakket Perſille, reven 
Muſkat, ſtodt Peber, Salt, Smor, Gaafe: eler Svine⸗-Iſter. 
Troflerne ffylles godt, ffreles og fjeres i tykke Skiver, 
hvorpaa Skallen hakkes fint. — fjernes forſigtigt, 
og + Bund af Gaafeleveren ſtodes til en fin Farce med lige 
ſaa meget Spek, et Log, en Skefuld Perſille, Troffelſkallerne 
og lidt af Krydderierne. Reſten af Leveren ffjeres i 6 a 8 
Stykker, der ſpekkes med Troffelſkiver, fom forud ere ſtegte i 
Smor med Reften af Loget cg Perſillen. Bunden i et no: 
genlunde hoit, cylinderfo met Kogeapparat af Porcellan eler 
Fajance belegges med tynde Skiver Smor, derover et finger: 
tykt Lag af Farcen, ſaa de ſpekkede Skiver Lever, der be— 
ſtroes med Krydderier, atter et fingertykt Lag Fate: fynd 
Skiver Smor, og vverſt Spekſkiver, hvorpaa Kogeappärate: 
dekkes med Papir og et Laag, fettes paa en Plade og bages 
i Ovpnen i 23 a 3 Timer, Papiret og Spekſkiverne tages 
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Kogekarret fyldes Helt med Gaaſe- eler Svine-Iſter, og et 
Papir legge3 paany under Laaget. 

Holder fig lenge paa et koldt Sted. Alt Smor og Iſter, 
der benyttes, ffal vcre ufaltet. 


Kramsfugle⸗Poſtei. 

Til 4 Perſoner. Poſteideig eller Mordeig. 6 Krams— 
fugle, Kjodfars, Spek, Sky. 2 Timer over Ilden. 

Fuglene renſes grundigt, Hovede og Binger bortffjeres, 
hvorpaa Fuglene ſteges. En Form beklades med Deig; deri 
logges ſkiftevis Lag af Fugle og Kjodfars. Poerſt lrgges et 
Lag Spekſkiver, der dog tages bort for Serveringen. Poſteien 
ſerveres varm med Sauce af kraftig Sky. 


Sman Kalvebrisſel⸗Poſteier. 

Til 12 Perſoner. Mordeig. 2 a 3 Kalve- eler Lamme— 
Brisſeler, blancheret Skinke, Champignoner, Smor, Kryd: 
derier, 1 Gill Hoid Bin, Wggeblomme, Sky. 

Brisſelerne fljeres i ſtore Terninger, blandes med + 
ſaamange Terninger af Skinke og Champignoner, og ſteges 
med Smor under jeyn Omroring i 4 a 5 Minuter; Krydde— 
rier oc Vin tilfettes ; faar et Opkog over en raſk Ild; Kas: 
ſerollen loaftes af. Smaa riflede Forme beklede3 med Dei: 
gen, og derpaa legges et Lag Farce, hvorpaa de fyldes med 
ovennevnte ſtuvede Blanding og bedekkes med Farce og et 
Laag af Deigen; de beſtryges derpaa med Mggeblomme og 
bages i en jevnt varm Ovn. Maar de ere ferdige, tages de 
ud, Laaget tages af, lidt Sauce eller Sky heldes i, Laaget 
egges atter paa, og Poſteierne ſerveres. 
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Til Gemyfer. 


Radiſer. 


Den runde roſenrode og den engelſke lange Radiſe ere de 
meſt ſogte Arter. 


Kogte Radiſer. 
Unge Radiſer af den almindelige Slags bindes ſammen 
i ſmaa Knipper og koges 20 Minuter i ſaltet Band. Spiſes, 
fom Aſparger, med ſmeltet Smor og anrettes ofte paa riftede 
Brodſkivber. 


Stuvede Radiſer. 

Radiſer, Bouillon, Smor, Mel, Wggeblommer, Salt, 
hakket Perſille, grovt ſtodt hvidt Peber. 

Stengel og Smaargdder fiernes. Radiſerne vadſkes og 
koges hurtigt i Bouillon eder kraftig Kjodſuppe med Tilfet- 
ning af frifft Smor og Krydderier. Saucen jevnes ued Mel 
og Perſille og faar et Opkog, hvorpaa der tiljettes nogle 
Wggeblommer. Serveres i Regelen til Koteletter. 


Selleri. 

Een Art er den, der dyrkes for ſine Bladſtilkes og 
Stenglers Skyld; disfe bor vere ſaa ſprode eller ffjore, at de 
let knekke; en anden Sort ev den, hvoraf man benytter Rod: 
knoldene, bl. A. fom Krydderi paa Suppe. 


Kogte Sellſeriſtiſke. 
10 hvide, friſke Selleriplanter, Salt, Peber, Gulerod 
(2 Unzer), Smor (2 Unger), Mel (£ Unze), Bouillon (1 Kvart). 
De gronne Blade fjernes fra Stenglerne, der ffjeres af 
i en Lengde af 4 Tommer, faar et 10 Minuters Opkog i fo: 
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gende Band, legges i koldt Band, pudſes godt, ifylles i flere 
Hold Band og legges op for at lobe af. Stenglerne bindes 
ſaa ſammen ire og tre, koges med + Pint Bouillon, & Pint 
Vand, Gulerod, Krydderier og lidt Smor. Koges ganſke 
ſagte i 2 Timer under Laag. Lobe af og anrettes. 14 Unge 
Smor og Melet bages, fpedes med Reften af Bouillonen, 
fom koges ind, faa at der bliver 3 tilbage, fie3 og heldes over 
Steenglerne. 
Spiſes fom Gemyſe eller fom feloftendig Ret. 


3yldte Selerier. 


Middelſtore Selleriknolde, Farce, Bouillon. 

Knoldene ffreles, ffjeres glatte, ſtylles. Et rundt 
Laag fjeres ud, hvorpaa Knoldene udhules med en Kniv og 
koges, indtil en Spekkenaal gaar let igjennem dem ; de fyldes 
med Farce, Laaget legges paa; fettes fua ned i en lav Kas: 
ſerolle tet ved Siden af hinanden og koges langſomt med 
Bouillon. Serveres med deres egen Sauce til Kjodretter. 


Surkaal. 


Tillavning. De ydre Blade fjernes fra middelſtore 
og hvide Hvidkaalshoveder, oa Stokkene ffjeres af, hvorpaa 
Kaalen ffjeres meget fint. . 


En godt renfet Trebstte eler Tonde beſtryges i Bunden 
og paa Siderne med lidt faft Surdeig eler en Deig af Rug: 
mel og Eddike. Den ffaarne Kaal nedlagges lagvis deri, 
ftenfe3 med Vineddike og beftroes med Lidt Salt, Kommen 
og Berberisſer. Kaalen pakkes haardt med en Treſtoder, jaa 
at den giver Saft fra fig. Et Tredekfe legges par med en 
Vegt, Hvorefter Tonden eler Botten ſottes ind i et varmt 
Rum, for at Kaalen fan komme i Gjering og blive fur, Hvor: 
til pleier at medgaa 1 a 2 Uger. Som Folge af denne Gje 
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ring danner der fig en Syre, der hindrer Kaalens videre For— 
vandling og ajör den fliffet til lang Opbevaring. Fremkom— 
mer der Skimmel, maa ſaadan omhyggelig fjerne3. Tonden 
jettes derpaa i Kulden for at fryfe og kan da holde fig Hele 
Vinteren. 


Brunet Surkaal. 


Surkaalen ſtkylles og lober af, brunes med Smor over 
en ſagte Ild, tilſettes med Bouillon og Peber, hvorpaa den 
koges ferdig, jevne3 med Smor og Mel, der er ſtegt ſammen, 
ſamt med lidt brun Sirup og faar et Opkog. 


Artiſkokken. 


Der er Arter: Jordartiſkokken, der voxer vildt 
her i Nordamerika og hvoraf kun Rodknolden ſpiſes; ſamt: 
Kronartiſkokken, hvoraf man ſpiſer Kronen, det vil ſige 
de endnu ikke aabnede Blomſterknopper og Blomſterbunden. 
Artiſkokken ligner Kartoflen deri, at den indeholder en bitter 
Saft, fom maa fjernes ved Udtrokning med Band eller ved 
Kogning. 


Kogte Jordartiſkokker. 


Artiſkokkerne renſes grundigt i Band, ffredles, tages ud 
i Form ſom ſmaa Perer og koges i Band med lidt Salt, 
hvorpaa de Igber af paa en Sigte og anrettes med fmeltet 
Smor over. . 


Kogte Kronartiſkokker. 


De nederſte Blade fjernes, da de ikke kunne ſpiſes, og de 
tilbageblevne klippes halvt af. Artiſkokkerne ſtilles omvendte 
i en Kasſerolle, og der tilſettes kun faa meget kogende Band, 
at det naaer en Trediedél op paa dem. Laag lregges paa, og 
Kasſerollen fettes over en pasfende ſterk Ild, faa at der fan 
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udvikles en tilſtrekkelig ſterk Damp, Hvori Artiſkokkerne be— 
dre koges og beholde deres Smag, end hvis de koges i en 
ſtorre Mengde Band. Naar de er ferdige, anrettes de hur: 
tigſt muligt med rort Smor eller anden pasſende Sauce. 


Kaalrabi. 

En Afart af Kaal. Det, der i Regelen ſpiſes, er den 
opfvulmede Del af Stammen, der er bedſt, inden den er helt 
udvoxet; thi fenere bliver den treet. Den er bedft, naar den 
er af et almindeligt Ables Storrelſe. Blandt de forffjelige 
Arter har den blac-brune Kaalrabi Fortrinnet. 

Tillavningen er fom folger. Alt det Haarde fiernes; 
Kaalraberne ſtjeres i halvmaaneformede Stykker, der pudfes, 
fettes over Ilden med Bouillon, friſkt Smor, lidt Sukker og 
Salt, og foge3 more. Suppen jevnes med Mel og hakket 
Berfille og faar et Rog. Serveres til Kalve- eler Lamme— 
Koteletter. 

Anm. Kaalraber kunne ogfaa ſtuves med Melk ligeſom 
Blomkaal. 


Til SPlie: 


Presſeſylte. 

Hertil fan bruges Melemfleff og alt andet Fleff med 
noget Fedt, fom da maa vere kogt iforveien ; men fom ofteſt 
bruger man Svinehovedet, der flakkes, rengjsres og koges 
fom til Sylte (fe S. 210). Naar Benene, det Indvendige 
og alt andet Ubrugeligt er fjernet og det meſte Fedt er taget 
ef Sveren, legges det ene Stykke af denne i en Skaal af 
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pasſende Storrelſe. Det Indvendige ffjeres i Strimler eler 
Terninger tilligemed det fra Sveren ſkaarne Fedt og blan: 
des med Hrene od Trynen, der er ffaarne i tynde Stykker. 
Det fettes derpaa over Ilden med Salt, Neliker, ſtodt 
Peber og en Kop Bouillon. Det omrores godt og ſaaſnart 
det begynder at koge, tages det af, legges ftrar i Sveren, 
hvorpaa det andet Stykke Svar legges over og derpaa igjen 
en Bund, fom maa pasſe vel i Skaalen. I den forſte Times 
Tid legges en let, fenere en fverere Begt paa, dog ikke faa 
iver, at Fedtet trenger ud ved Siderne. Dagen efter op 
tage3 det af Skaalen og legges i Lage, eler det fan fjeres i 
Skiver og legges i Gelee. 

Bruger man ikke Hovedet, men andet Fleſk, da mar 
dette ſtzeres i Terninger, men behandles iovrigt fom ovenfor 
angivet. 


Sylte i Gelee. 

Hovedet og det Dvrige koges med en Kalveffank i — 
Band. Det ſtummes, derpaa tilfettes Salt, lidt Eddike, 
Laurberblade og hel Peber. Koger ſaa — mort; da 
tages det op. Benene fjernes, Hovedet pilles rént og ſtjœres 
i mindre Dele, Fodderne ſkilles ad. Det ffyles derpaa lidt i 
Suppe og legge3 enten famlet i én Kruffe eller i flere min: 
dre. Fedtet ſkummes vel af Suppen, der feites over Ilden; 
er den ikke klar, foge3 der et Par Wggehvider og Skaller 
deri. Derpaa haldes den ajennem en fin Sigte over Sylten, 
fom loftes lidt, for at Geleen fan komme ind overalt. 

Sylten ſpiſes fold med Eddike og Peber. 


Lage. 
12 Kvart Band, 3 Pund grovt Salt, + Pund Pudder— 
ſukker, 3 Unger Salpeter. 
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Bandet fettes over Ilden, og deri kommes Salpetret 
forſt, thi da oploſes det letteſt. Saa tilfgies det Dvrige, og 
det Hele faar et Opkog, hvorpaa det ſkummes og ophældes. 
Naar det er koldt, fan alſlags Kjod og Fleſk nedlegges deri 
og behover iffe at udvandes, for det ffal koges. 


Henkogte Frugter. 


Hertil bruges Glaskrukker, de ſaakaldte Syltetoiskrukker 
(Preserving Jars). Da Frugten, der kommes i Krukkerne, 
maa vare kogende hed, bor Krukkerne, for ikke at ſpringe, 
forſt rulles i hedt Band; de ſattes derneft i et Fad eler en 
ftorre Staal bag paa Ovnen, og Frugten fyldes i dem; den 
maa fyldes i til den flyder over, efterfom der intetſomhelſt 
tomt Rum maa efterlades foroven; og Laaget ſkrues ftrar 
paa og ſtrues faftere og faſtere, efterſom Frugten afkjoles og 
ſynker. Man ber ikfe give fig ilav med mör end én Krukke 
ad Gangen, da alt beroer paa, at Frugten Is ikke afkjoles 
forend der ſkrues til. 

Krukkerne henfettes paa et fjsligt morkt Sted, da Lyſet 
bevirker SGjering og Farveffiftning. 

Krukker faa ſmaa, at man fan bruge Indholdet paa 
oͤngang, ere at foretrette. 


Henkogte Ferffener. 
Ferſkenerne bor vere modne, men fafte i Kjodet. De 
ſtore, hvide ere de bedfte. De ffreles, ſtjeres midt over, 


279 
befrie3 for Stenene, og legges ſtrax i koldt Band. I en 
emailleret Gryde legge3 ſaa Frugten og Sukker lagvis (en 
ſtor Spiſeſkefuld Sukker eler lidt mér til Hver Kvart Frugt). 
Det bringes langfomt i Kog og koger fun 3 Minuter eler 


jaalenge til al Frugten er vel gjennemhedet. Fyldes ftrar 
paa Krukkerne og tilffrues. 


Henkogte Blommer. 
Hver Blomme prikkes med en Naal for at Skindet ikke 
ffal briſte. Af I Gill Band og + Pd. Sukker for hver 3 
Kvari Frugt tilderedes en Sukkeroplosning. Naar Bandet er- 
vel varmt og al Sukkeret oploft, kommes Blommerne deri. 
Bringes langſomt ikog og koger, meget langſomt i 5 Minuter. 
Fyldes faa paa Krukkerne jom ovenfor anvift. - 


Henkogte Perer. 

Medens 1 Pint Band med + Pd. Sukker i for Hver 
Kvart Frugt ophedes, ffrelles Pererne og logges i koldt 
Band for ikfe at ſtifte Farve. Naar Oplosningen er kommet 
i ſterkt Hog, legges Bererne t, men varfomt, ſaa at de ikke 
gaar iſtykker; de koger indtil de med Lethed fan gjennem— 
ftiffes med en Gaffel, hvorpaa de tilligemed Oplosningen, 
mens den endnu koger, fyldes i Krukkerne, der ftrar tilſkrues. 

Grove og Haarde Perer maa forft koges more i Band 
og ſaa legge3 varme i den Hede Oplosning, hvori de koge 10 
Minutter, för de fyldes paa Krukkerne. 

Wbler behandles paa ſamme Maade. 


Ber. 
De bringe3 langſomt i Kog i en rummelig Gryde. 
Giver de megen Saft fra fig, oſes den frå dem med en Kop, 
naar de begynder at koge; naar de er neften torre, kommes 
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Sukker i, 1 Skefuld til hver Kvart Ber. Koger et Kvar: 
toͤrs Tid og fyldes paa fom ſedvanligt. Denne Fremgangs— 
manade fan benyttes ved alle Slags Ber, 


Henkogte Tomater. 


Kogende Band Heldes over Frugten for at losne Skin: 
det, hvorpaa de ſkrelles og man berorer dem al den Saft 
man fan uden at presfe dem for haardt. Derefter bringes de 
langſomt i Kog i en Gryde og foge 10 Minuter. Den over: 
flodige Saft oſes frå med en Kop eler Treffe, og Tomaterne 
fyldes koghede paa Glaskrukkerne. 


Henkogt Green Corn. 


Befries for Hylſtrene, og Kolben koges til ingen Hvid 
Saft flyder ud, naar Kornene prikkes. Kornene fljeres da 
af og pakkes i Stenkrukker ſom folger: nederſt et Lag Salt, 
FTomme hoöit, derpaa Corn i et 2 Tommer hoit Lag, oa 
ſaaledes ffiftevis, til Krukken er neſten fuld. Det overſte 
Lag Salt bor vere 1 Tomme hoit. Det Hele overheldes 
med fmeltet, men iffe hedt, Fedt. Ovenpaa det presfes et 
Lag tykt, hvidt Papir, der pasfer i Krukken, fom tilbindes 
forfvarligt med Papir eler en Blere, Opbevares i et koldt 
Rum. Lagges iblod Aftenen for det ffal bruges. Skulde 
det overſte Lag vife fig muggent, fjernes det. Reſten vil ikke 
vœre angrebet. 
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Drikkevarer. 


Toddy. 

En gammel, velkjendt Blanding af Spirituoſa, Vand 
og Sukker. Navnet ffal komme af det oftindiffe Ord 
taddy (Saften af Palmetræer). Uden Sukker laldes Drik⸗ 
ken „Grog“. 


Punſch. 

Forſkjellige Slags, fom Rompunſch, Arrakspunſch o. ſ. v. 
Sukker oploſes i kogende Band, og Esſentſen haldes derpaa. 
Lidt Citronſaft foroger Velſmagen. | 

Ogſaa Navnet Punſch ffriver fig fra Oftindien, Hvor 
Englenderne faae de Indfsdte lave en Drik af fem (pantch) 
JSnaredientjer, nemlig: Rom, Band, Sukker, The og 
Citronſaft. 


Wggetoddy. 


Sukker, Kognak, Rom eler Arrak, Ag, kogende Band. 
1a 2 Wggeblommer udrores godt — 3 a 4 Spiſeſkefulde 
ſtodt Sukker, hvorpaa der under jevn Omroring tilhaldes 
kogende og Vand tilſidſt enten Kognak eller Rom eller Arrak 
eller Portvin eller ogſaa Madeira kan bruges. 


Brulot af Arrak (Afbrendt Arrak). 

Har man ikke Arrak af bedſte Slags, gjor man klogeſt i 
at brende den af, Hvillet ffér paa folgende Maade: Helt 
hvidt Sukker knuſes og legge3 i en Kasferole eler andet 
pasſende Kar, Arraken Heldes derpaa og antendes ſamt 
omrores og gfe3 op og ned med Skeen. Naar Sukferet er 
ſmeltet, ſſukkes Flammen med et Laag lagt derover, og Drik— 
fen er ferdig til at ſerveres. 
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Sherry Cobbler. 

Is, 2 Vinglas Sherry, 1 Spiſeſkefuld Kognak, 2 The: 
ſkeer ſtudt Sukker, Citronffal, og nogle Jordber, om man 
har dem. 

Et ftort Glas fyldes mér end halvt med Isſtykker, der: 
paa tilfette3 det Dvrige, undtagen Jordberrene; Blan— 
dingen heldes hurtigt nogle Gange fra et Glas i et andet, 
og Jordberrene kommes i. Drikkes gjennem et Glasror 
eller Halmſtraa. 


Kardinal. 

12 Pd. Sukker, 6 a 7 Appelfiner, 1 Flaſke Rhinſkvin, 
1Flaſke Champagner. 

Sukkeret dyppes i Band og leogges i en Skaal tillige— 
med Saften af 4 Appelſiner ſamt lidt af Skallen; Rhinſk— 
vinen og Champagnen blandes til lidt eſter lidt; Reſten af 
Appelſinerne ſkrolles og legges i. Sattes paa Is indtil det 
ſkal ſerveres. 


Biſkop. 

3 friffe Pommerantſer, 4 Flaſker Rodvin, 13 Pd. 
Sukker, 1 Flaſke Champagner, 1 Flaſke Seltersvand. 

Pommerantſerne ffreles, legges tilligemed Skallerne i 
en Skaal og overheldes med 1 Flaſke Rodvin. Henſtaar i 
24 Timer, hvorpaa Frugten fies frå og Vinen Heldes over 
Sufferet, der er dyppet i Band. De 3 andre Flaſker Rodvin 
hœldes til og efter 1 Times Forlpb ogſaa Champagneren og 
Seltersvand. 


Afbrændt Bin. 
1 Kvart hvid eller rod Vin, 12 a 14 Unzer Sukker, 1 
Stang Kanel, 2 Citroner. ; 
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Vinen blandes med Sukkeret, der er dyppet i Band, med 
Kanelet og Skallen af 1 Citron, fettes over Iden, omrores 
til det ev varmt og ſies gjennem en fin Sigte, hvorpaa de to 
ſtrellede Citroner legges i efterat Kjernehufene ere udtagne. 
Iſtedetfor Citroner foretreffe Mange nogle Spifeffefulde 
Kirſchlikor. 


Bollſe af Bordeaux Vin. 


1 Flaſke Bordeaux-Vin, 2 Vinglas Sherry, 1 Vinglas 
Maraſquino, ſtodt Sukker, 1 Halv Flaſke Sodavand. 

Vinen, Sukkret og Likoren blandes efter Smag, af: 
kjoles paa Is og heldes i en Bolle eler Terrin. Soda— 
vandet, der ogſaa er afkjolet, tilfettes forſt lige för Serve: 
ringen. Iſtedetfor Marafquinolifsren fan tages et Glas 
Curacao og lidt Citron eler, iftedetfor Citron, 1 Pint Jord: 
ber eler Hindber eler 4 a 5 Ferſkener. 


Sukkerol. 


Pd. Sukker, 5 Kvart koldt frifft Band, 1 Flaſke 
Lagerol. 

Sukker, Band og Ol oſes ſammen FTime; kommes 
paa Flaſker uden forud at koges; tilproppes vel. Er efter 
10 Dages Forlob fardigt til at ſerveres. 


Ingeferol. 

13 Pund Sukker, 13 Unze Ingefer, 23 Unze Cremor 
tartari, 1 Citron, ſkaaren i Skiver og friet for Kjernerne, 
7 Kvart kogende Band, > Gil Gjer. 

Sukkeret og Kryderierne legge3 i en Stenkrukke, over— 
heldes med det kogende Band, omrores, tildekfes godt og hen: 
ſtaar 24 Timer paa et fvalt Sted; derpaa aabnes Krukken, 
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Gjeren fettes til og omrores godt, henſtaar paany i 24 Ti— 
mer. Fyldes derefter paa Flaffer, der tilproppes og lakkes. 
Kan ſerveres efter 3 Dages Forlob. 


Citronol. 

8 friffe Citroner, 10 Rd. Sukker, Band, + Pint Gjer. 

Sukkeret heldes tiligemed 37 Kvart Band i en ren 
Kjedel, koges 1 Time, ffummes godt, affjsles; naar det er 
lunkent, tiljettes Gieren. Karret dakkes med et Laag, ikke 
med et Klede, hvad der giver Afſmag; henſtaar 2 eler flere 
Dage til Gjering. Gjarſkorpen ffummes omhyggeligt af, 
Ollet heldes paa Anker, Citronerne ffjeres i Skiver uden at 
ſkrelles og ſettes til. Ankeret ſpundſes og legges i Kjel— 
deren. Efter 14 Dages Forlob er Diet ferdig til Aftapning ; 
23 Kvart frifft Kildevand heldes paa Ankeret, og Det 
tappes paa Flaſker. 


Sordberflikor. 
24 Bund Jordber, 23 Kvart Sukkeroplosning (godt + 
Sukker, knapt 3 Band), 13 Pint fin Spiritus. 
Jordbeærrerne ligge 2 Dage i Sukkeroplosningen, drives 
gjennem en Sigte, blandes med Spirituſen og filtreres. 
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Maal og Vägt. 


Maal for flydende Varer: 
4 Gills — 1 Pint. 
2 Pints = 1 Quart. 
4 Quarts = 1 Gallon. 
2 Gallons = 1 Peck, 
313 <«<€ = 1 Barrel. 
63 «fe = 1 Hogshead. 





Maal for torre Varer. 


1 Chaldron — 36 Bushels, 
1 Quarter — 8 Bushels, 
1 Bushel — 4 Pecks. 
iöäReck = 2 Gallons, 
1 Gallon — 4 Quarts. 
1 Quart — 2 Pints. 
1 Pint = 4 Gills, 
Avoirdupois Best: 
(Handelsvegt). 


Bruges i al dagligdags Handel og Beining. 
16 Drachms = 1 Ounce (0z.) 
16 Ounces = 1 Pound = 7000 Grains. 
100 Pounds = 1 Hundred-weight (cwt.) 
20 Cww. eller. 2,000- Pound = 1 Ton (T') 
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Maal og Begt ſammenlignet: 


Hvedemel, 1 Pd. 


så — 
" 4 Uz. 


Maismel, 1 Po. 
Smor, 1 Pod. 


i 1 Us. 
Loaf Sugar, 1 Pd. 
Hvidt og pujoer: 


LJ 


10 WE — 1Pd. 


16 ftore Spifejfefulde, = 
Et almindeligt Glas, — 
Et almind. Vinglas, — 


En Thekop, 


En ſtroget Spiſeſkefuld, — 


40 Draaber, 
4 Theftefulde, 


= 1 fv. = 45 KRKop. 
= 2 Spiſeſtefulde. 

= 1 Rop og 1 lille Skefuld. 
2 MW. = 1 Kv. 

= 1 Kv. 


= 1 Spifeffefuld. 


LORD: 

Sukker I Pd. 1Uzs. = 1 Kv. 
1Uz. = 13 Skefuld. 
4u3. —= Kop. 


z 
Theſkefuld. 
Spiſeſkefuld. 





1 Salon, omtrent 42 danife eler norſke Potter. 
1 Bufbhel, lidt over 2 norſke eler danſke Skjepper. 
1 Kvart, lidt over 14 danffe eMer norffe Potter. 
1 Pd. Avoird. ikke fuldt I norſk eller danff Pund. 


Liſte 


nogle i Dauit og Norſk forikjelige, i Hus— 
holdningen forefommende, Ord. 


Danſ Norſk 
ALE SEE KUST LÄ RA ACRRE I ERE SR RA RAT ANT EE affile 
FR CTO S EEG Raphons 
SRS TG OM DENTA 66 Kryderpeber 
FOT bj LENE SENSE Vil SR ER RR AR RA Bog 
TITLES Fr Sr Ge 0—— Blokber 
TOT) Il ENG Kjeole 
ED a RE TRO PEN DR RE VÄN SY RAKA EE SINE Binge 
5 UT Ar Elg 
gjiode 
(ÖT FÖTT SA SON sfödeler sladd al pin Bh blölf dl SÄNG 2/8 he Gaaſeunge 
do kåseri dö sf el äs SR fet SRA Sit 
DBringeber 
2 DYING I TATE TDi ESR RA AA RESTE NN ek FE RSA REA Neobſild 
ST TENSTA UA PVE E LA NAN RNE Vitting 
Rodkaal 
Kareleeee SF ENN VER SAN Potetes 
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Danſk Norſk 
RÖD INMEN "20 3516 6.0 a Iolo daler ole BIS se köptes ja SÅS) eko elin) As fe a ALT NS STET Karve 
UMEV es les seine lage kloj bee la Ten ale ses he Le lära EJE Ne Rae! STA NR SL SIS REN SIE Kolje 
Koöoͤllleeee o ön) NR NR Te See KRENS eV ÄRE I ÄRE Klubbe 
Lag SENS PS RO Kn NA SS ES I OS FRÖ ATT ROR Hverv 
Lage . .. .. .. ..2*2*228*****2* Laug 
Melſtzzz ae kn biA io kierN LR spis sie eden 0 BIRSTA SIRSR Duft 
Multebbkee joner ske MSdar Se ts Läs Pesos ella jade l ses Multer 
Musling .. . .. ..2.*2*2*2* Skjel 
OttiNg. . . --s- ere rr rr ser rer rr rr rr rr rr tr RR RR RR FRA Kagge 
piſke . . . ...*42*2***6* viſpe 
prikke . ere rr rr rr rr rens ——— AN få ASK AED ER nagge 
proppe (Flaffer) ER NR AL SAFTA forte 
Pudder IDR ARS EO AR SL FRATRIS SOLGAR NOSA AS Raaſukker 
Reſsßß Ren 
Rißbßß — VR AVE AN alle Binber 
ridfe. - : seserere reser er rr er rr er sr 0 0 ripe 
Ris (sed SM olen) ATA TAR CN EES SERGE Viſp 
Roe (Turnips) See FER SS Je Nepe 
(CA KIRSO BEI BETE EARNED RASAR brkärna 3 Sil 
Skimmel. ....... Nm TS RANG LAS ÄR AA Muggel 
Skopſneppe .. . .. seen rr er rr rr rer tr RR RR RR KRt * Rugde 
Smelt (Fifl) . . . *64 Lodde 
Solſort . .... .....*2**626* Svarttraſt 
Splint . .. ...**2**2*2**2*2*2** Flis 
Sude BSR ES er AS lö I LSE SIG HUND Sli 
Gvamp (Champigmndd Sop 
(VINET TELE 20 ee skid —— Smult 
Soöeeeee Svol 
ſyee str lebi spe R ers eln AE AR RIR AR STEN SA Sar ELSA frefe 


289 


Danf! Rorf? 
Underkop ES BS la a 5 ES PORER SET ERE RS PE Fad 
Urhane . .. ........*...... Orre 
fr ASK dee Roje 
Vorter 
Väll .. . Myſe 
Mer 2222**2222222*2226242* Jur 
SCOTT LD CRT Munker, Posmunker 
SSG PÄR ART AR AE — Andunge 
celte (Deig) BEER Rn aa a ni S lergods! SK eines Ena 


Rorik-Danft og Engelſt. 


SE over dei önsbolbningelbronet —— forekommende 
Benevnelfer. 


— — — — 


Huſet med deis Bum, Kjokkenredſkaber o. ſ. v. 





Engelſk. 
Berelje, Stue room 
Kammer . ; å 7: ; a . . chamber 


Forſtue hall 
Dagligſtue . parlor, sitting-room 


Selffabsverelje  . ; ; ; . drawing-room 
Spifeftue . ; ; : ; / dining-room 
Kjelder s 5; ; ; : Å BUT ReGHar 
Kjokken . kitchen 
Spiſekammer. é ; ; o si de APRIL 
Stegepande . > ; 5: . frying-pan 


(Sryde . : s ; ; 6 3 : pot 
Skyllekar. . dish-pan 
Stegeriſt . gridiron 
Rivejern . — grater 
Biffeklede : ; é å Å . — dish-eloth 


TR 


Fade . — 


Tallerkener 


Kjedel . ; 
Meee 
Botte . 


Sles te 


Kande med Tud 


Kasſerolle 
Spid 
Haktekniv . 
Sigte 
Hakkebreædt 
Gaffel . : 
Kniv Å 
Servietter 
Karaffe. 
Ske 
Glas. 
Late fras 


Olieflaffen . 
Peberbosſe 
Skjenkebord 
Salatfad : 
Saltkar 
Sauceſkaal 
Eddikeflaſken. 
Olglas. 
Dug, Borddug 
Tandſtikker 
Vandkrukken. 
Spa: vg / 
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Engelſk. 
dishes 
plates 
kettle, boiler 
e mortar 
. pot 
ladle, pot-ladie 
. pitcher 
sauce-pan 
spit 
cleaver 
sieve, sifter 
trencher 
fork 
. knife 
napkins 
decanter 


SE + 
+ +. Cyg . . 
+ + + . * i . 
+ + 
+ . + + + 

+ + + +. + 


hå + + 0 e . 


+ eo — 
2 + 2 Ä 


Nå 0 + ee . .| 


, . s s S « Spoon 
: glass 

: . bottle 
. . . e oil⸗flask 
pepperbox 
. Sideboard 
salad-bowl 
s z . salt-cellar 
. — Sauce-boat 

. vinegar-bottle 


+ + 2 + 


. . s — tumbler 
table-cloth 
: . . . . tooth-pick 

. . jug 


. pail, bucket 
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Engelſt. 
Ildſtuffe . . shovel 
JSldtangen . ; ; å : ; . the tongs 
Store Kogeovn ; , å . the range 
Kjokkenbordet . he dresser (dresser-board) 
Skylevand =. ; 3 Å : . — dish water 


Platdemenage — . ; ; ; ; . cruet-stand 
Kop, Overkop cup 
Underfop . . ; | ; — saucer 
Tetrin . 5 / | 5 K : . tureen 
— table-spoon 


Theſke + + + + + 4 + tea-spoon 


Maaltider, SE og NA 0. ſ. v. 
Frokoft . s , ; 5 breakfast 
Melemmad . ; : ; ; lunch, luncheon 
Middagsmaaltid RSA S : . dinner 
Aftensmaaltid . supper 
Gjeſtebud banquet 
Brod . . ; —— bread 
Kogt Kjod «=. 5; ; —— . boiled meat 
Steg, ſtegt Kjod -. : . : ; roast meat 
Drefjod . ; , ; ; ; 3 . — beef 
Boeuffteg — . : : ; S S . beefsteak 


Ragout . | ; : I i; ; . ragout 
Kjsdjuppe | A : ; ; . broth 
Suppe . Å 6 | ; 5 / . Soup 
Svinekjdd pork 
Fleſk . bacon 
Skinke. . ham 
Itetterne—. ; ; | : the dishes, courses 
Grod, Beling "=. oc oc oo mush, porridge, pap 


e 


Fint Mel, Sigtemel 
DAT : 
Bede: eller Faaretjad ; 
Lammekjod 
Kalvekjode. 
Kalvekoteletter 
Kapun 
Andeſteg 

Gaaſeſteg . 
Kalkunſteg 
Kyllingeſteg 
Hareſteg. 
Kaninfteg . 
Kalvekslle 
Dyrekjod, Vildt 
Dyreryg . 
En kogt Hone 
Dueſteg 
Faſanſteg 
Agerhons. 

Vilde Hons, Prechons 
ELIN : 
Kalvebrisſel 
Beller 


Forloren Skildpaddefuppe . 


Poftei . 
Roget Sild . 
Spegepolſe 
Blodpslje . 
Gall: 4 å 
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Engelſt. 
flour 
— paste 
mutton 
lamb 
. veal 
. veal-cutlets 
: . capon 
roast duck 
. roast goose 
roast turkey 
roast chicken 
roast hare 
roast rabbit 
. fillet of veal 
venison 
. saddle of venison 
a boiled fowl 
. roast pigeon 
. roast pheasant 
partridges 
prairie chickens 
. an egg 
sweetbread 
dumplings 
turtle soup 
mock turtle-soup 
. pie, patty 
. red herring 
; , sausage 
a black pudding 
. salt 


Sennep 


+ 


Aggeblommen 
Wggehviden 


Kraaſer 


Hjerte 


Lever 
Nyrer 


Lunger 


Galde 
Galdebleren 
Talg, Tele 


Marv 


+ 


+ 


+ 


+ 


Ben, Knokkel 


Sndvolde 


Tarm 


Smor 


Melk. 


Flode 


Sukker 
Kjernemelk 


Valle 
Kage 


Tarte 
Budding 


Vaffel 


+ 


e 


+ 


Tvebafk . Å 
Brendte Mandler 


Oſt 
GSjer 


Brandy, Kognac 


Ol 


4 


+ 


+ 


+ 


+ 


+ 


+ 


+ 


+ 


+ 


+ 


+ 


+ 
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. 


Engelſt. 
mustard 


the yolk of the egg 
the white of the egg 


. giblets 
heart 
— 

. kKidneys 
lungs 

. gall 
gall-bladder 

7; tallow 

. marrow 

. bone 

bowels, intestines 
s . gut 

å . butter 

— . milk 

. cream 
. Sugar 
buttermilk 
. whey 

q : cake 

z 5 — 
pudding 

. waffle 
UR Ibiseuit 

. sugared almonds 
s . cheese 

. . yeast 
brandy, cognac 
S . . beer 


Porter . ; 
Sodt Ol uden —— 
Mijaed + + — 


Moſt, Wblemoſt 
BUT 5 ; 
Punſch 
Rom > é 
Rodvin. 
Burgunder . 
Bordeaur . s 
Champagne . : 
Portvin . : 
Xeres. 


Brendevin 
Malvaſiervin 
THE, ; ; 


Kaffe ; é 
Chokolade 
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+ + 


+ 


+ 


Fiſk og Skaldyr. 


Torſt 

Aal . : Å 
Sild . : 
Gjedde . d 


Graesgiedde, lille Giedde 


Stor 
Lax 
Forel 
Sardiner 
Aborre 

Suder . 


+ +» 


+ 


Engelſk. 
Pporter 
. ale 
: mead 
s . cider 
/ : wine 
. punch 
: . rum 
. red wine 
: burgundy 
Bordeaux, claret 
Champagne 
portwine 
A . — sherry 
: whisky 
. . malmsey 
coffee 
« — chocolate 


cod, codfish 


3 eel 
. herring 
a . pike 


J . pickerel 


.  Sturgeon 


. salmon 

c . trout 
. sardines 

. perch 

. tench 
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Engelſk. 
Hvidling whiting 
Braſen. . bréeam 
Karpe carp 
Klipfiff . | ; . dried codfish 
Makrel . mackerel 
Grundling . gudgeon 
Kuller . haddock 
Fiſketungen sole 
Krebs . draw-fish 
Hummer . lobster 
Oſters oysters 
Musling muscle, clam 
Reier . sbhrimps 
Rodfrugter, Gronſager (vegetables) o. lign. 
Aſparges asparagus (folkeligt: sparrow grass) 
Rodbede —— beet-root 
Kapers capers 
Gulerod . carrot 
Kartofler, Potetes potatoes 
Kaal cabbage 
Blomkaal . cauliflower 
Log, Svibler . onions 
Muer AA pease 
BPaftinakrgdder . parsnips 
Purrelsg . leek 
Skalottelog . shalots, eschalots 
Radiſer, Reddiker , radish 
Sorte Reddiker . . . — spanish radish 
Salvie. . 3 ; . sage 
Spinat ; ; ; ; spinach 
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Engelſk. 
Kjemperoer, Neper — . , ; d s turnips 
GEyrety >. S S . — sorrel 


SGreskar : : Å | gourd, pumpkin 


Kaalrabi ; 5 k . cole-rape, turnip-cabbage 
Karfe . ; ; SOC ; : — .cress 
GSelert "> : ; | . å : . celery 
Agurker cucumbers 
Hvidlag . 3 : ; . . : «Hi garlie 
SPebeTEODS 14 Inta , , « — horse-radish 
BPortulak . S ARS A : 3 purslain 
Perſille FN ; | st tparsley 
Timtian — . = ; : ; ; - thyme 
Merian . | s : : 3 . marjoram 
Korvel | i . : s ; . chervil 
Kommen 3 . Caraway-seeds 
Champignon =. | 4 champignon, mushroom 
Kopſalat . lettuce 
Bonner . beans 
Lindſer. . lentils 


Frugter, Kryderier. 
Wble . apple 


Pere pear 
Kirſeber. cherry 
Blomme plum 
Svedffer . ; ; . dried plums, dried prunes 
Mandel almond 
Tomat | ; ; — tomato 
Ferſken. .  peach 
Wpukos > os : ; å ; | / apricot 


Ribs . currants 
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Engelſt. 
Stikkelsbæer gooseberries 
Bige NA Aa .  grapes 
Volnodder walnuts 


Hasſelnodder. hazelnuts 


Citron =. / 4 x . / ; lemon 
Appelfin . orange 
Morber . , ; , ; Å . mulberries 
Oliven . | , ; 5; ; . — olive 
Ananas . ananas (a pine-apple) 
Melon . ; ; | i i. . melon 
Hindber . : ; é j ; . raspberries 
Jordbeœr ES S : . strawberries 
Rofiner . ; ; ; ; raisins 
Kaſtanier chestnuts 
Ovede | ; A 3 —— . quince 
Kokusnod .ccc000a-nut 


Figen ina 
Slaaen. 


— — sloe 
Peber .peaeppoer 
KÄNSLAN Ks . : s : s .  cinnamon 
Alehaande . 5 ; ; ; s . allspice 
Ingefer. . ginger 
Kardemome . Å ; ; 5 Å cardamom 
Neliker . ; ; ; ; ; ; . cloves 


Brodftoffer. 


HÖvede . ; ; Å ; ) å . wheat. 
Mais . ; s 


Rug * + + + + + + + rye 


Byg . ; ; > ; ; ; ; barley 
Havre . | 


— .  maize, Indian corn 


oats 


+ 

. 

+ 
+ 
+ 
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Engelſk. 
Havremel oat-meal 
Riis, Rifengryn . å k ; ) ; FEN TICG 
Boghvede ——— .  buck-wheat 


Forfkjeliat. 


Pandekage . G ; ; ; : . pan-cake 
Koldſkaal cold beer-soup 
Anſjos, Anſchovis. . anchovy 


Frikasſee. — . fricassee 
Fyld, Farce . ; S : . stuffing, farce 
Roreg — . . ; — eggs, scrambled eggs 
Blodkogte Wg soft-boiled eggs 
Haardkogte Wg .hard-boiled eggs 
Speileg ; É ; . fried eggs, poached eggs 
Flodekage . å S å ; custard 


Franſk Weggekage. . omelet 
MHSdlefliver = i a å . s . — apple-fritters 
Meltfeveling . >. s å X . flour porridge 
Riisvelling. . xrice porridge 


Melboller . flour dumplings 
Selé . s ; — . jelly 
Syltede Hindber . ——— raspberries 

eler . rasp-berry-jam 
Riſtet Brod. 
Saft (af Frugter) juice 
Saft (af kogt eller ftegt Risd), Sint. ; . gravy 
Sky (franſk: jus, udtales fy) ; 3 gravy-jelly 


Lage, Saltlage . ; : . 3 brine, pickle 
(GÖONENAdE SA ge Ae : Sk plekle 


BTG a 


— 
— 
Ab NN 


* * 
9 — 9 
RA MG 


Ö * 
9 9 
—“* 








Side. Side. 
J sonens rod eri a elda 35 3 NI — —— 25 
2 J ss) Ebjs ske Peje sele 20 
Indl. Bemärkninger.. > Composition Cak.......... 20 
Om Kogebar... ....... 9 — — —— 26 
SE So een ONS 26 
sa 29 SAO RINg—: REG LOG OR CAR kate ering 26 
13 Fattigmands Kage ......... 26 
SETH EES DIEDEDIERDN Ses ser ole a ale ere 14 Coffee CARE EIS R NR 26 
NESS 5 IMAn DIC: OAK 27 
JOAR) FINE IN ghesre BAS DEAD SES i 
Sa iSÖTBD JT CDOCSlADE RAGE Aer ara ee 27 
Boſton Maisbrad ........... 15 12693 Rage ......222* 27 
; 5 IBJÄTDA GA ÖR ee RR Aas 28 
15 NES Cak 
Fint Rugbrod med Kommen. 16 Franſ ⏑⏑ 28 
ISANDE OTIS de 16 Ingefcer Brod a senere renen 28 
RAG — 28 
FIT CUT ON NG reläer ssk sa mia 16 | PN 
17 Kartoffeleage 39 
Tremont- Biscuit... ....... SET RE RR SR 
AT ET BOR Sell 7 Sf Gutterbrebalage — 31 
Faſtelavnsboller .......«- ASG, —— —— 31 
J NE STR ERE 31 
Tpebakker 19 Danſk 2Eblefage 31 
Korſte Ivebakker —— 20 IEHNTEEAAC ICT 32 
2 
FINRA DNS Mord HOLE EA ERA CCT = sor senere 33 
SSU JE RTLMG LEV Ne salong 20 SIWLEMEVLAGE Ts 33 
SEE CT oas ole fonsr a selen ens så 21 Gentleman”s Favorite ...... 33 
SOS ÖNS sa snsvor ses 22 Jelly Cake . . * 34 
23 Kokoösſsnod Jelly Cake........ 34 
STIVeI ÖAR Nesse essens 23 Chocolade-Kage ............ 34 
Wedding, Cake. .s«-.sss> ses 23 Mandelkage .P........*4* 35 
Frugt JJ 23 25) 
Billig Frugt⸗Kage 23 | SmMaafager... .......-. 3 
Corn Starch Cake. ....-«--.- 24 Fru Gprides Kager 35 
JJ srsrotejer Ser ol are 24 (Öl STTSL CENT kro rn NASAS 36 
| (SVE NL ÖN 24 STIEG STEG EN sie ietelebene solna sis ene 36 
SJEOTIE JJUNDTMGL 210 + orsa einen 24 JJ 36 
SHOT 24 Banio COOKISS 36 
Tmperlal SO RS (TIDS CK SMAD SE esar less 36 
WT IKS LÖNT SS I ANAR 25 SÅ 
FSNEDETE SCA «ses sla ojederersk ennen 25 (SULLEED TO PR = fer letade FRV 37 
(SEG ANNO AKS US fl SS NSI else 25 (STL CEBEVAIVD) Cs valar sadel src sl sista 37 
ÖP RAA Ch AEN Se slereka hekevejs slö ss 25 Chocoladekager .....:. —— 


Larma Cake .. FÖRR Do. med LEggehvider. ....... 37 


Side. 

Smaa Sandkager ......... DÖ 
Sukferpleffener :......coc- sa 38 
Smaa Marancer med Mandler 38 
Käneltggeee 38 
Boghpedekager .** 39 
lelele fel siene 39 
IFEP DE adellerr 39 
FÖLPDEL UPP CT ee leteieiorelelejsre su eke 40 
FHEDLCIENVET 40 
Wileſtvye sole else sie 40 
Pandetägge 41 
Rusſiſke Pandekager...... .. 42 
Kager fom koges.. .. .. 42 
ÄR TOTILET See Ce or se a EES faks sekt fellele 43 
Flydende Wbleſkiver........* 43 
Kager paa Traad .. .... ..22*4 43 
Erjed CARS öste 44 
Kager i Jerry. ......* 44 
VTUMLAG EL 200 01018 socler seisislade 44 
(ÖDDE JVAA DE re ere ske s Sj eieke 45 
SICTLCT sees) esse 45 
Vafler af Flade. 32** 45 


Om Zuraso ar SONET 
Om Opbena aring arr. 
em 
Forſtj. —— 
At bage Mel og Brod tilBud- 


(616 ae ev ai VR Folle 


dinger og Boller .......44 53 
At ſkolde Mandſee 54 
Mt ſkolde Riſengryn........* 54 
Ablanhereeee 54 
Mt vadſke Korender »c 54 
2 foge Wggehvide . .22* 54 
At pidſke Flode til Skum .... 55 
Mt lave Glagér-Sufker ...... 55 
Suppefedt (Claret)...-..«.-s- 55 
SAT Alla ST Te Cbies 56 
At udvadſke Smor ......... 56 
JJ AT: sars sl Seele sleleds a se 57 
IT (PES 57 
Mt LADLYSATCE åess sena ace NA 57 
Fiſke— (SE RASER NT EA 58 

SÖUPPCET sö das spis åke 59 
Om Kigdfupper i Almindel. . . 59 
STEL DI UPPLs «a soo e siren nej 60 
DE Lamme— bg Buster Abe 
Brun —— J 62 
Fellevi SUPPL oa sake okole ss 62 
Gulerod-Suppe ».:sers server 63 


Hvidkaal-⸗Suppe. . 63 


Side. 
Leg 
Grgncertefuppe uden Kjod.. 
Grencerte pee 
Forloren Stildpaddefuppe.... 65 
Rraafeluppe 65 
Honſekjodſuppe Nr I Re GA 65 
66 
Franſt 66 
KaroffelSuppee 66 
Krebſeſuüphppe 67 
Urteſuppe —— 67 
Fiſke-Suppe ..*** 68 
Ris- og Tomato Suppe..... 68 
Spinakſuppe .... 69 
Micarene 69 
Aersſuppeeee 70 
D 70 
D 70 

oreda dl 
Foöomappe— 
Cash: SUPPES SES el 71 
(ÖMULE SST LEPIE os oj es ease 72 
GPDLTE UML our sees) stöterslal ere 72 

Andre Supper......... 
J ook SP RGIAS IA SLY 3 
ME NIC UPS SEINE 73 
RID SAAV sa -islolskekelej nisse 74 
ense 74 
F 74 
Ehe IIIIIAN 75 
Ah 75 
OLIN ANSE TE VANAN 75 
SJULOD RV SUPPL! oi el 5 alleler so ssers 76 
Blaabeer⸗Suppe 76 

Jordbæer-Suppe .........*** 76 
Stikkelsber-Suppe.......... — 
Kirſeber⸗Suppe. ........... 

Frugt⸗Gröd **4* ic 
RIDALID selen as 7— 
Rodgrod af Sago .....224 78 
Stikkelsbeer Gdd sees 78 
DD SLEM föl ole HSESTES 79 
TO MIPIAN 79 
Rhabarbergrod.... .......4* 80 

Melkeſpifer ... ....... 80 
Amineleeee 80 
Fin WCELCC)ILPPE > os soi solen ved 81 
PMEA13= SUPPL ler « svar steg se cl 82 
Kjernemelks-Suppe.......... 82 
FA 82 
Graham 82 
Havremels-Muſh. 83 


Side 
MRS MEJ: ÖPYD dev'e «oto sosse 83 
Riſengrod med Mell........ 83 
2005 ol afebese 34 
Bagt Riſengrod og Riskager. 84 
Säö ers sed Maos 84 
Feee 85 
e 85 
Kogt Fiſk (med FOO: 87 
ER ALALC stR 38. 
Riſtee BIS oh Urs ud 88 
SCORE TALE Peak TEN ss 88 
SAL PEEL IERODEN os sa Ive oe a 89 
ICD OTTEUD Skor tedeg ers Stale 89 
POJCID UNS PINNE 89 
(SOC RIDA — 90 
SC sovsks ske es 90 
(I AES 90 
(SEDD ETT 91 
öl:dder i CN ALEPB UMD Ass ts 91 
SSA SE SER EON BASERA EL 91 
—— Ser lets 92 
A 92 
Så FJeeeee 92 
JJ 93 
93 
FAS tjl CROW ACE ot oense 94 
Fiſke-Frikadeller eler Kager. 95 
SLALPÖYPT TI FE dela 95 
Stevo Stalerne 95 
Dſers Gre d 96 
Stu eeeeee 96 
Diters 2 TNE RER FAR RE 96 
SEGLEN LETS 97 
Escalloped Öysters........ 97 
Makaroni med Oſters....... 97 
SE SIDA 97 
STOL VIII ICNA LT 5 ejer a ere ekotere 93 
——— Krebs og Hummer... 98 
Clams (Muslinger) ........ 99 
— CHOWACES «sides lsd Aa 99 
SEE SNARARE DNR 99 
Bildt og Flerfrä...... 100 
Dee 101 
F ARSA KSL 101 
1000 TATA TAG (Sr AE AS 102 
ÖDE DAR ease ass 102 
(SVAHN EL is sf ass Na SA 103 
SU IED CITES GES 103 
Gaas eller Aand med hvid 
Sauee 103 
salen as ala 104 
PN) CWEILAG)CES e dre acc SS ab 104 


MPNS MED 6608 





Kyllinger med Cottin....... 106 
Indbagte Kyllingebryſter ... 106 
Grillerede Kyllinger ........ 107 
Stegte Vildender .......... 107 


Vildender paa Skandinaviſk 107 
Bila Fugl med ARE — 
Är 


snävnelfer.......... 10 


(CA LT [SEN a KEN RER 111 
Almindelige Bemarkninger.. 111 
Siena a sars far 11 
Oxeſteg paa Amerikanſk..... 112 
̃ a ef SLS ses 113 
Faare- og Lammelfteg....... 113 
Stieſteeeee 114 

Forftjellige Retter... 114 

Al Orekjis 
Boeuf a la Mode 115 
COormcdabeebitd ati s. sd. ct 115 
Pressed Corned eef —— 116 
Benteſe geeeeee 116 
ILAGA ⏑ ket 
Orejteg tillavet ſom Bild... 117 
IS DUST SDAGR EA 117 
Beefi Hd PAUS NEUE S EE = oersNsa 118 
Beefſteg paa BVanden........ 118 
HAMVDLAST BEEN ILCAS = sjariee os 119 
STJODDUD 119 
SELL ADEM EV såret ALS Na 119 
Granade af Kisdfarce....... 120 
Kjodbudding med Makkaroni 

J 120 
VA LOTTE fots ah 120 
12 
UTDIULE BUCK STOR sv skolsalen SEE 121 
SO NR 121 
IS LECETED EA SD Aleve oo folere order a 0 122 
Farcerede VONLAUEDET sr > = oc. 122 
— tea J CS NILS 

arceret vidfaal (Fyldt 

Hoidtaalshovedd 123 
123 

Af Kalvekjod: 

Blanquet af Kalvekjod...... 124 
Kalvekjod a P Anglaise ..... 124 
(STeNRe fa TA 125 
—— Spad 125 
UTALD EA BIG islere Lees 126 
Stuvet Kibebryſt 126 
AR VE-A- tools lalsiolsteket eds ola 127 
Kalve⸗rikasſe 128 
Engelſk Frikadelle ........++ 128 
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Boller i ſod Sauce., ,..«.-« .. 149 


Side. de 
FR SEALDELIPD TEN sie es ee L20 Brodkagge — 
LANDE AU RE SE IG 129 ige RiDDEre ED — 
— Ribe — sont 
Af Faare— 0 g RTR aucer pocoocs 0 rs rv 149 
Stegte Lammehoveder....... 131 | Silfefaucer: 
Faare NLLLAFILL « «sa sv oc 0 or 131 Maitre I Hotel Smor...... 149 
Lammez Lever Fb bar MANNER RE 131 Hollandſk Sauce ooo ro css 150 
Kogt Faare eler Lammekjsd Fladeſauce med Perſille ..... 150 
med Kaperdjauce ......... 182 | — Cagelauce......sseesönere 150 
Canton af Faarefiod ....... 132 — 151 
Faarekjod med Gottin....... 133 Kogt Logſauce * 151 
Indbagt Faarekſod ......... 133 | — Kold Peberrodſauce......... 151 
Af Soinekjod: Rort Smor 0 0 0:06 0 4 10.19 2/00] 0. 0,8 (OG 151 
AN ang so NINNA 134 Ovid Fiſkeſauce . .......224 151 
Stegt ——— ÅSGARN 134 Sennep 53* 152 
Borkand Beas. ..«.s«- ses 135 Simpel Gennep.....ssesere 152 
FLeliePANDELAGE 224 so oja sleten 136 | . Veayonnatje-Sauce......... 152 
Roget Skinke med Wg... .. 137 | Sit 
Retter a af ſtegt og togt — = 
— RR ER 5 | ——— eee 153 
Subböke kjed 7 SS Ra 1 
——— 138 SONET — — 
ROSE ER 138 IVB DIE TIUCE ye a fore dl he Va EES 155 
Frikasſ Af COLDIGTEA Te serie 138 — — — 1 
"ar Bildt RR og Steg a —— til kogt Ruglels 
GVATEE DUPPEG ie sie ere lele re BA 139 J— 
(ÖR 00 NN sasse 139 ÄT — ASAT aloe 
—— 140 SN 155 
— 156 
odpelſer. orre 140 STUcS ILS 157 
Hvide STD PÅ orAlor nee lea ej aa SI 141 Hvid Sauce 157 
SMED LeLPOL|CET sas ss oe se 1410 Kör PEDRO eav SR 
Ge TIDEN: 
Poſteier, Salater 24 EKO SAUCE 157 
andre Retter...... 1421” VD NBD SAUCE Sors) sr bin 158 
SYRE SS CTS FLLRIS efS St 142 (TEM ELO 158 
Do. Nr. 3 5 SR KT fre NS a AT SIS LSRS 143 IEHLETS AUCE TER SEE SEE SNES 158 
ÖDEALV, 10 se fe Loke nde sreresje 143 CIO CSAUCESN Ikea ——668 
AR Rrx 143 J 159 
DOS NES 144 | Gemyfer: 
SULDL |A LASS sö sele lse ro elare birds 144 SPANA LIT SoA Hede sas a el 160 
GAUACH Aj LYLE fe 0 see tee 144 Geeee 160 
145 ST J 160 
Bledeeggeſeee 145 Sygpyge 161 
Baate Wg.*2 146 —— Gulerodder 162 
Poſtei — hvid S 146 Vtalten it (Guld cor re 62 
SLEDETPDTUE 147 S ET ESSEN 162 
Rouletter af Steg eller fogt DD 163 
SAS 147 Stuvede FOTAR R 163 
— e 148 JD 163 
Anchowis⸗Brod. .........* 148 Stegt Eggeplantee 163 
Stuvede Wggeplanter —— 68 
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Nr 
Snittebonner (paa Danſk).. 
Seee 164 
Stuvede Aſparges og ny: 
— 3⏑⏑⏑ ereres dre —6 
AE AGES 165 
(GTANNE 165 
165 
⏑ SSE 166 
Brunet — FASS AI 166 
ITAD CAMUS elolsköle INS HSA 166 
NTÄT COP CTS Sj olen ds delar lderer sie le 167 
Bagte Kartofler........«.s.+ 167 


Kartoffelbrei (Mashed Po- 


Side. 
Do. Nr, 2... 205 Sons kel) 
Karamel: Bubbing SOS 150 
VERHVUNSONDDING 180 
TATHEDEVUDDULA "ers classes 181 
INTRA os SG TITTAT 181 
(itvONDUDDUIA = «ee mes one a 181 
Ehocolade:Budding.......-.-. 181 
SUNT BUDO UI AT ss seeders 182 
Corn Starch Pudding...... 183 
Tapioca Pudding.......... 183 
BILL HD UDOMNIAT. bodde er saa 183 
Blanc Mangersrnasses ee 184 


ODmelette 68 


[CA COCSK IETN TIN ; ; 
Duchesse Potatoes ........ 168 RismeldzOmelet ELER ört * 
Julienne Potatoes......... 168 Hee AN 186 
Potato Croquettes......... 169 JEble O SR — — 
100-15 Baa — 
S NIELS er Sa sele 169 St — 187 
Brunede Kartofler.. ....... 170 & EESK 
J KÖ * EO SATAN RAA FR 
Do. paa Neapolitanf.. —— 170 — — ÅS 
Rorceg (Serambled Eggs).. 171 — ST AE 188 
SÖOGLEKSDLOJLET Le 171 Sår tiobe- SME ids 
Rhabarberftilfe ..........-. 171: S v:8 — Sv * Fil 
(rolti salar PI —— 
Gila br NT: Den inr a sele der ka 172 melet med Syltetgi....... 8 
— RR aa Al 172 | o.vranjf Omelet s..ssesssern 189 
(GTeepm COM fas 172 | Bier (eller Pofteifager).... 190 
St UNGE! COM das rr se des ade 172 |  DHeig til Pier med Kipd..... 190 
VÖEDDRT a da Ake ser 173 | Fin Pie-Deig .....2**6*8* 191 

Buddinger —— 173 Simpel RIE DELA so > eos mon 9 
Amindelige Bemarkninger.. 173 ——— ——— 103 
Varme Buddinger...... 174 — — — ÅG 
Norff Budding..... ....... 174 ransparen — 8* 18 
Swifs Budding ............ 174 — År Nr. L1....664* a 
Cream Rice Pudding. ...... 175 Do Nr, — 
Melbuüdding 7 JJ a a 1 
——— — —— SSA I Fy NEVALA 0 
IAN OCK STRA U TAKE (I BUS ESR LAOS ALL 
gatt telbussing ——— ——— 195 
Prindfesfebudding. ........ 176 — * — 
itebunnnngg Min Å 
DHD: Med KALLOJLET es oa 000 176 — in TE FN 100 
Wgte Engelſk Plumbudding. 177 — r. L. .. orre öd 
Plumbudding Nr. 3 —— —1 Bo⸗ ip SDR ECE OR E 4 197 
AEple BUdOUg > secs ES Sie SR 
Puddin Di lomati ue.... 178 | 4ijſte⸗Pie232* 
Broobudbind. —— 3 — 178 Cremer, Geleer, Fro⸗ 
Marvbubding SJR SETT 179 Mage, Js Ak Se 197 
Kolde Buddinger........ 179 EICUR sr 197 
Rimbudding Loss oc se ole 179 GEO CLEMET os vie vol n 0 es 198 


198 Side. 
ANU: emnmne ERAN — 
— (STEMI To ok SANNE * — — SR Sör 
The Crene oj polera see Halvigde Afier.......... 6 
J 199 Sode Ufier til Steg ....... 2 
— Zan— Aſier — Kirſeberſaft ...... 
SSL RAS rg SS NS S IM AULLET ser se IEA er 
- el i — efgdder... — 9 — m. raa Eddike Sr 
i vide Geléer 
Jin —— ot Ralvefsbber 203 Skotſke Mired-Pickles ...... 2 
Curon Gelee SM Do. RE Rae 
ineeeee Fine gel e —— SK 
— TOTTA SA ESR SAS TS 203 Groskar Eump — —9— 
— alleſlſags Frugter. 203 Sode Sresfar til Steg ..... Sc 
IEble-Gelée 204 Sytede Gulergdder ........ SÅ 
Is (Ice CTeEAM ITE Seele 0 Sy'tede — ; ; i 539 
Vanille-Is 205 CR seocee Zz é : — 239 
FAT RAN SSR AE 
SN 5 9— — SALSA SI — 
”uretnina....... Mied Pickke 
old — — — 206 SUCTETA VLT TEE ne = 
ra SLR VIN 207 Saltede Snittebonner ...... 
UN Gjes og Hons i Gronne WErter med Salt.... — 
ra ———————— sd a HAR (SS SG — 
fr EA (GP NAS — IUDÖDEY Te ol bet — 
J— — til Saucer. 
fold Sauce....... TD (ENE SNS TSAR — 
Ste med — AN 209 Su af Grestar el Agurker 5 
An Sn (655 NAN SR ASKA 209 SULAL AT IWCELOINETE a da 8 
— FEAR GEL 210 Sgvfyltede Meloner ........ 33 
rr SERA EG 210 Syltedeksetikener ss IS Sa — 
Sylte fat SSA 211 Op. HAA YMELILANI + sonia a Sa 
Fiſke⸗Sa — — J———— 211 Umodne Ferſkener til Steg .. z 
—— — — 
tl & FIRA LUDIET SEO RNE Tee foetel sj sva leja ls ers 
ce sen Cnc ae ee 201 
AE Ta ...** Ån —— — 
— VARIA MSN RE se itronſa 3*224 
e ei 
DlOGDE...-.-.-* ariſer Blaa er 3 
J—— 216 — 242 
tie di AMRA RN é Vindrueee 83 
er 217 |  ÖStiv Druefaft ............. 248 
For — .. 218 Tynd Druefaft. TR ST 
är ne NN 218 | — Gylrede Möbler Ke. 1 lll. 204 
J SATA 
—— Gyltede fKirfeber. ....... 5 
Ol — J RS 
Opbevatina af — Raa Rirfeberfajt paa Flaſker — 
AN - KL — 228 RE af Kirfeber..... 246 
ven tg occ 8 —— 224 Jor Er-. PR SAT 
ttetöier....> 
— — GODE 224! Do. Nr 





Side. Side. 
SÖ (HD DET 247 Apple Butte 251 
SAR RM —— — Syltede Ananas............ 251 
UNS RS PN 24 Syltede Erabebler ......... 252 
Berer kogte i Krukke........ 249 SON TOSJAJL ES atssororo 0 010 010 0ie 202 
BLOMUET IEL jla obj jarsj er 8j okok eja 249 SYND IJLVIJAJL Tee biofore0 0000 aja 253 
SÖDER CUS TOR elelr e,slö seeisje Le ge 250 Stitkfelaber-Belé........... 253 

— — 99 ON - 

Tilläg. 

Til „Indledende Bemerk— Til Pölfer.. 266 
UI AE SÖJODPOI CE sier seas 266 
Til Kjödfjupperne..... 256 Do. med Kartofler.......... 267 
FÖKEHOVEHJILPPE = ss sees eo e 250 MEL SeDETPBLIG SSI ENN 207 
OrehalejUpper 256 | Til Pofteier ......... . 268 
—6 en uppe (paa Forſkjellige Slags Deig..... 268 
6698 
Sill denosi ere Nr. 2 (paa Lyllingepoſtei — NET TÄ SO ROLE 270 
SLANOUUAVGE Lo dkle sie s 259 RNRTGANEPOMICE NELL Se bra korar oreds 270 
Suppe paa Kaltuntraafer... 259 Strasborger Gaaſeleverpoſtei 271 
Til Fauͤfkeſupper ...... 260 Kramsfugle-Poſtei ......... 272 
SA Jñ AA NE 260 Smaa Kalvebrisfel:Pofteier. 272 
FSI TE REA 260 | TilGemyfer.... . ..... 213 
Til Meltelpifer NEN DA 261 JJ 278 
SBTODDOMET 261 Fögteeeee 273 
Mehboe 261 F ser eje ole Ne a 27 
261 (CSI LS eh or As SE TSAR 2783 
SYNA HALSE ESVDUETEE Ls 262 STD Atej Selle IELCE Tse och nsstes 2738 
JJ 262 J 274 
Torſk a la Norvegienne (paa (OUTLA ANNE 274 
TOT (LTL) TNT Ge 262 ÖTUNELSULEAOL I: «a 0.00 ejer oe 275 
Pearileret VOL. mt sonetter 262 SAVE LOL TETT See seler a eja slets lsl 270 
Kogt ferſt Sild Nr. 1........ 263 Kogte Jordartiffokfer....... 215 
SYD TNE TATA SIS BASAR ERA 5 Kogte Kronartiſkokker....... 275 
Marineret ferſk Sild........ Fä 276 
Til forſtj. Kjödretter. 203 Til Sylte .... 1310 
Presfeljylte. ........*. 210 
das den sel 204 Önlie I Geller eder aren re tt 
ND GE OPENS ss oc osieln ses 205 gHentogte Frugter.....278 
SSMITETE CE 265 Henkogte Ferſkener.......... 278 
Nyreſteg af Kalv ...«---» >>> 265 279 
RKalvelever ſtegt i Skiver .... 265 279 
Falgeee siorse iont 266 SSG 279 
Pee E Rb r os 266 | Henkogte Tomater........s- 280 


Side. Side. 
Henfogt Green Corn ....... 230 GLTONSOL se ere ole see ÖDE er 
Dritkevarer ........... 281 FOLOVETILCAPE sole — — 
— 281 Maal og Vägt — 285 
— soo0 OPC CV SV 281 Maal og Vedt ammenlignet 285 
281 
Ufbrendt Arrak............ 281 Nogle i Danik og Norft 
Sherry Cobbler ........«->- 282 forſtj. Ord i Hus—⸗ 
—— — — holdningsſproget. 287 
Biſſkſeeeee 
Afbrendt Bin........ RER 282 NorſkeDauſke og En: 
Bolle af Bordeaur Bin. ..... 253 gelſte Ord fraHus 
SU LEONE DU ETTA 283 holdningsſprget.290 
— sees ssd demos 283 Indholdsfortegnelſe. 300 
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Efterſtaaende Afbildninger, der foreſtille en Ore, en Kalv, 
et Faar og et Svin, vife, hvorledes Slagteren parterer disſe 
Dyr. Numrene betegne de forffjelige Dele, og Benevnel- 
ferne ere de, fom bruges her i Amerika. 

En Faar parteres ſaaledes: 














Ul 





fö Ee6gIr 2 Lon, 3: —— 4, Breast. 5. Ribs. 
3, 4 og 5 tilſammen, Fore-quarter, 




















Top, or aiteh-bone. 


Buttock, or round. 


SIR SUR Gro 
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8. Thin flank. 


. Leg. 
10. Fore rib (5 ribs). 
Middle rib (4 ribs). 
. Chuck rib (3 ribs). 
. Shoulder, or leg. 

of-mutton pieco. 
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hu 
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. Cheeks, or Head. 
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En Kalv parteres ſaaledes: 















































— RE ARV 


Loin, best end. 
Loin, chump end. 
Fillet. 

Hind knuckle. 
Fore knuckle. 
Neck, best end. 


— 





Neck, scrag end. 

Blade bone. 

Breast, best end. 

Breast, brisket end. 
ead. 


11. Head 
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Et Svin parteres ſaaledes: 
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1. Spare rib. e 
2. Hand. 4, Fore loin. 6. Leg. 
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Brook TROUT (Forrel). 
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CHICAGO.ROCK ISLAND 


Pacific-Jernbane 


og den dermed forbundne berömte 


LERT LEA ROUTE 


tilbyder alle Passagerer den hofligste Behandling, 
bedste Accommodation, hurtigste Befordring og de 
billigste Priser til 


CHICACO, PEORIA, 


ansas City, Leaven worth, 
Atchison, Councill Bluffs 
og Omaha ved Missourifloden, 
samt 
Minneapolis oo St. Paul 
ved Mississippifioden. 


En stor Del af vore skandinaviske Landsmend 
i IowA, MInNESotA, DaKoTA, KANSAS, COLORADO Og 
NEBRASKA vil bevidne, at | 

Den store Rock Island Route 

har altid veret Emigranternes bedste Ven samt 
har altid fer og vili Særdéleshed nu tilbyde extra 
Fordele til dem, der seger Hjem i Vesten. | 

Forlang et af vore Landkort med Tidsangivel- 
ser og Prisliste hos enhver Jernbane-A gent paa en- 
hver Jernbanestation i de Forenede Stater og 
Canada eller tilskriv 


R. R. CABLE. E. ST. JOHN, 


Pres't & Gen”l Manager, Gen”l Tick. & Pass. Agt, 
CHICAGO. 


Allustreret Ageblad. 
det eneſte ſtandinaviſke Billedblad for 
Literatur, Romanlasning 

vg 
udgaar hver Fredag 
og begynder 1885 ſin 5te Aargang. 


Bladet vil, ſom hidtil, indeholde Billeder af frem— 
ragende Mend, Proſpekter fra de ſmukkeſte og interesfantefte 
Egne i Amerika og andre Lande, ftorre og mindre Fortallin— 
ger, Noveller, Digte, Natur: og Reifebeffrivelfer, Blandin— 
ger, Gaader, Nyheder o. f. v. EL 
Provenummer ſendes frit til enhver Adresſe. 

Enhver, der indſender Betaling for 3 Exempla⸗ 
rer, erholder det 4de frit. NEN NG 


« (SST Agenter önfkes! 4 


Skriv til Udgiveren | 
O. RASMUSSEN, 
J 44 8. ULARK ST., CHICAGO. 


Church & Co.s 
Arm: 08 Hammer-maerket 
Soda eller STSaleratus 


anbefales til alle Husmpdre fom en aldeles ren Artikel, der er fri 
for alle ſtadelige Blandinger. Enhver vil indfe Vigtigheden af at 
vide, at de kan ſtole paa, hvad der anvendes til de vigtigſte Fode— 
midler. Se derfor altid efter, at Deres Soda-Pakker berer Merket 


Arm og Hammer. 








SALERATUS, 


4 which is the same thing. 
Uv 
TO FA RMERS, rt is important, that the Yoda or 


Saleratus they use should be white and pure, in common with all 
similar substances used for food. 


HOUSERKREEPERS making bread with yeast 


will find it much better to use about half a teaspoonful of Church & Qo.s 
"Arm and Hammer” Brand Soda or Saleratus at the same 
time, and thus make the bread rise better, and prevent it from be- 
coming sour, by correcting the natural acidity of the yeast. All good 
Ccook-books recommend this. i; 


DAITR YH EN and FARMERS should 


use only the "AA rm and fa mama er”? brand for 
cleaning and keeping milk-pans sweet and clean. 


To inswre obtaining only the ""Arrna and Ilam- 
mer”? brand Soda or Saleratus, it is best to buy itin "PoUND or 
HALF-POUND PACKAGES,” which have our name and trade-mark On, as 
inferior goods are sometimes substituted forthe""A rm and 
ELamnmamer”? brand uhen bought in bulk. 


Fremtido: ljeur. 


Uden et Hjem har Livet kun liden Tillokkelſe for Folk, 
fom de er fleft, oa Udſigten til at kunne fette Foden under 
eget Bord er et af de ſterkeſte Motiver, der driver Udvandrer⸗ 
ftrsmmen mod De For. Stater. Den ſikreſte og tryggeſte 
Stilling naaer de, der itide erhverve fig en Farm, og det las 
der fig gjore hertillands, felv om man fun raader over ganſke 
vinge Midler. ; 

Blandt de forffjelige Firmaer, der give fig af med 
Landſalg i Nordveſten, har d'Hrr. Frederikſen & Co. 
vundet et fremragende Navn faavel ved de billige Betingelfer, 
de ſtille Kioberen, fom ved deres hele aabne og erlige Frem⸗ 
gangsmaade: de holde, Hvad de love, og udgive Landet ikke 
for andet, end hvad det i Virkeligheden er og egner fig til. 

Blandt det Land, de for Dieblillbet Have tilfalg, er der 
ftore Strekninger i det nordveſtlige Jowa og fydveftlige 
Minneſota, Land, der faavel egner fig til Sedproduktion fom 
til Kvegopdretning og Meieridrift, og hvor Nybyggeren 
ſtrax finder fig midt i et civiliferet Samfund med dets Sko: 
ler, Kirker og andre Fordele. 

Dette Land ſelges for den yderſt billige Pris af fra 
$5.00 til $8.00 pr. Acre, og med Betalingen har Kjoberen, 
hvis han snffer det, 4 til 6 Aars Henſtand og betaler kun 7 
Procent Rente af, Hvad der Henfiaar. 

Noiagtige Kort over Landet vil paa Forlangende blive 
tiljendt Enhver, der henvender fig til 


Frederiksen & Co., 
61 S. Clark St.. Chicago. 
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